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Gelatin adalah protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen dari kulit, 
jaringan ikat putih dan tulang hewan. Tujuan daripada penelitian ini adalah untuk 
memanfaatkan limbah sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah sebagai 
bahan baku gelatin.   
Perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini adalah pada sisik ikan 
menggunakan asam asetat dan untuk tulang ikan menggunakan asam klorida.  Sisik 
dan tulang ikan dicuci dengan air mengalir sampai pH netral (6-7) dan diekstraksi 
dengan aquadest pada suhu 700C. Ekstrak gelatin yang dihasilkan disaring dengan 
kain flanel, dan filtrat dikeringkan dengan freezer dryer ±60 jam sehingga   diperoleh 
gelatin yang kemudian dihaluskan. Hasil ekstraksi gelatin ini diuji kadar rendamen, 
pH, viskositas, kadar abu, dan uji gugus fungsi dengan FTIR. Hasil penelitian gelatin 
sisik ikan menunjukkan bahwa gelatin yang diperoleh yakni rendamen 2,5%, pH 
5,55, viskositas 27,0595 mps, kadar abu 1,7% dan uji FTIR menunjukkan kemiripan 
dengan gelatin yaitu 98%. Sedangkan hasil ekstraksi gelatin tulang ikan yakni uji 
kadar rendamen 3,31%, pH 4,58, viskositas 23,32, kadar abu 0,4% dan uji FTIR 
menunjukkan kemiripan dengan gelatin yaitu 90%.  
Pembuatan sediaan  dengan menggunakan Gelatin sebagai bahan dasar pembuat gel 
dengan variasi konsenterasi 5%, 10% dan 15% dimana gelatin komersil (brataco) sebagai 
kontrol positif, dilakukan penentuan mutu fisik  meliputi organoleptis, homogenitas, pH 
dan daya sebar diperoleh sisik ikan sebagai bahan dasar pembuat gel dengan 
konsenterasi 10% sedangkan tulang 15%.  
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Gelatin is a kind of protein which gained from the partial hydrolysis of 
collagen from the skin, white connective tissue and animal bones. The purposes of 
this research are for the use of red snapper’s scale and its bones as the basic substance 
of gelatin. 
The treatment for this research is the use of acetic acid on the fish scale using 
hydrochloric acid. The scale and the bones will be washed with the water flow until it 
reaches the neutral pH (6-7) and will be extracted with water in the heat of 700C 
degrees. The extract of gelatin will be strained using flannel and a filtrate which dried 
with a freezer dryer in a span of time ±60 hours, until it produce gelatin which will be 
refined not long after. The extraction result of gelatin will test the yield levels, pH, 
viscosity, ash content, and the test of functional groups with FTIR. The result of fish 
scale gelatin shows that the earned gelatin are yield  level 2,5%, pH 5,55, viscosity 
27, 0595 mp, ash content 1,7%, and FTIR test shows the similarity with gelatin, that 
is 98%. While the extraction result of fish scale gelatin are yield level 3,31%, pH 
4,58, viscosity 23,22, ash content 0,4% and FTIR test shows the similarity to gelatin, 
that reach the nominal 90% 
The production of preparation with using Gelatin as the basic substance of gel 
maker with the variant of consentration, such 5%, 10% and 15% where the 
commersial gelatin (brataco) as positive control, held the physical quality determiner 
which covers organoleptic, homogeneity, pH and the dispersive power obtained by 
the fish scale as the basic substance of gel maker with the concentrate of 10% while 
the bones shows the resultof 15%. 
 







A. Latar Belakang 
 Gelatin merupakan bahan makanan protein secara substansial murni, 
diperoleh oleh denaturasi termal kolagen, yang merupakan protein yang dapat 
ditemukan dalam hewan (Adam, 2013 :135). 
 Gelatin merupakan zat protein yang larut dalam air diproses dengan cara 
penghancuran struktur kolagen, khususnya dihidrolisis oleh parsial kolagen yang 
berasal dari kulit, jaringan ikat putih dan tulang hewan  (Adam, 2013 : 135). 
 Gelatin biasanya digunakan sebagai pembentuk gel dalam makanan, farmasi, 
fotografi, dan manufaktur kosmetik. Zat yang mengandung gelatin atau berfungsi 
dengan cara yang mirip disebut agar-agar. Gelatin adalah ireversibel bentuk kolagen, 
dan diklasifikasikan sebagai bahan makanan. Hal ini ditemukan dalam beberapa 
permen gummy serta produk lain seperti marshmallow, makanan penutup gelatin, dan 
beberapa es krim dan yoghurt. Gelatin yang ada dalam rumah tangga berbentuk 
lembaran, butiran, atau bubuk. Jenis instan dapat ditambahkan ke makanan, yang 
lainnya harus direndarn dalarn air terlebih dahulu. Paling dikenal sebagal agen 
pembentuk gel dalam memasak, jenis gelatin digunakan dalam berbagai macam 
produk makanan dan non makanan. Contoh umum makanan yang mengandung 
gelatin adalah gelatin desserts, marshmallow, permen jagung, jelly. Gelatin dapat 
digunakan sebagai penstabil, pengental, atau texturizer dalam makanan seperti selai, 
yoghurt, keju krim, dan margarin, melainkan digunakan, juga dalam makanan rendah 





 Gelatin adalah sejenis protein yang larut dalam air, dihasilkan dengan melalui 
proses hidrolisis kolagen. Kolagen adalah protein alami yang terdapat pada hewan 
vertebrata dan invertebrata. Kulit khinzir, kulit lembu, urat-urat dan tulang binatang 
adalah bahan mentah utama untuk menghasilkan gelatin ini. Terdapat 2 jenis, yaitu 
gelatin jenis A dan gelatin jenis B. Gelatin jenis A, gelatin jenis ini diproses 
menggunakan asam  dan mampu menghasilkan kuantitas gelatin yang banyak dan 
berkualitas. Yang kedua adalah gelatin jenis B, gelatin jenis ini diproses 
menggunakan alkali atau air kapur  (Hehsan, 2015: 83).   
 Menurut (Hsiung Pan, 2010) secara umum ikan utuh mengandung 20-25% 
daging yang dapat dimakan dan 75-80% merupakan limbah yang dapat diolah dari 
berat total ikan. Limbah yang dapat diolah tersebut didominasi oleh kepala, isi perut, 
tulang, kulit, dan sisik. Sebagian dari limbah tersebut diolah menjadi tepung ikan atau 
pupuk. Namun, sebagian besar dibuang tanpa pemanfaatan yang lebih berguna. Hal 
ini tidak hanya berdampak pada lingkungan, tetapi juga hasil nilai tambah dari produk 
sampingan atau limbah yang hilang begitu saja. Sebagai contoh, pengolahan ikan 
fillet menghasilkan banyak limbah kulit dan sisik. Sebelumnya kulit dan sisik 
dibuang, namun para peneliti kini telah memusatkan perhatian untuk menggunakan 
kolagen dari kulit dan sisik ikan yang kemudian nantinya akan dihidrolisis menjadi 
gelatin.  
Data terbaru menunjukkan bahwa produksi gelatin di dunia mencapai 326.000 
ton/tahun, gelatin yang berasal dari kulit babi menempati produksi tertinggi (46%), 
diikuti oleh kulit sapi (29,4%), tulang sapi (23,1%), dan sumber-sumber lain (1,5%). 
Berkaitan dengan merebaknya bovine spongiform encephalopathy (BSE) dan 





adanya alternatif pembuatan gelatin yang dapat dikonsumsi oleh semua kalangan 
masyarakat (Suptijah, 2013: 183). 
 Gelatin yang terbuat dari tulang ikan maupun sisik ikan kakap merah ini 
sangat terjamin kehalalannya sedangkan gelatin yang terbuat dari tulang hewan 
mamalia masih diragukan kehalalannya baik dari jenisnya seperti babi atau proses 
penyembelihan atau pemotongannya misalnya dalam menyembelih tidak menyebut 
Asma Allah dan memotong tidak melalui urat leher. Isu-isu lain yang dapat 
mengkhawatirkan pemakaian gelatin dari hewan mamalia terutama sapi adalah 
maraknya berita tentang penyakit sapi gila (mad cow disease). 
 Dengan demikian sangat penting dilakukan serangkaian penelitian yang 
diawali dengan mengkarakterisasi sifat fisik kimia gelatin hasil ektraksi dari sisik 
ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah sebagai langkah awal untuk memulai 
produksi gelatin dari tulang ikan yang dapat digunakan sebagai bahan dasar 
pembuatan gel dari gelatin ikan yang akan terjamin kehalalannnya.   
B. Rumusan Masalah 
1. Apakah ekstrak dari sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah 
dapat dijadikan sebagai sumber  gelatin? 
2. Bagaimana perbandingan karakteristik sifat fisika kimia antara sisik dan 
tulang ikan kakap merah beserta gelatin komersil sebagai pembanding? 
3.   Bagaimana perbandingan kualitas gelatin antara sisik dan tulang ikan kakap 
merah beserta gelatin komersil sebagai pembanding untuk bahan dasar  







C. Definisi Operasional dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi Operasional  
a. Ekstraksi adalah penyarian senyawa gelatin dari bagian hewan yang meliputi 
sisik dan tulang ikan kakap merah dengan menggunakan pelarut air panas 
dengan suhu 70oC   
b. Sisik ikan dan tulang ikan kakap merah diperoleh dari Pabrik KIMA PT Buah 
Mimpi masing-masing sebanyak 1 kg 
c. Karakterisasi gelatin komersil yang memenuhi standar menurut GMIA,  
kekuatan gel yaitu 50-300 bloom, viskositas 1,50-7,50 cP, presentase kadar 
abu 0,30-2,00 % dan pHnya 3,8 – 6,0. 
d. Gel yang baik memenuhi syarat seperti sediaan gel yang tingkat 
kejernihannya tinggi, dapat mempertahankan homogenitasnya selama waktu 
penyimpanan, memenuhi kriteria kulit yaitu pH kulit dalam interval 4,5-6,5. 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
  Ruang lingkup penelitian ini meliputi pembuatan bahan dasar pembuat gel 
dengan mengisolasi gelatin pada sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap 
merah. 
D. Kajian Pustaka 
 Berdasarkan penelitian Vanadia Yogaswari tahun 2009 dengan melakukan 
penelitian Terhadap Karakteristik Kimia Dan Fisik Sisik Ikan Gurami (Osphronemus 
gouramy) diperoleh hasil Rendemen sisik gurami dengan bobot gurami 260–3.315 
gram, berkisar antara 3,0-5,7 %. Sisik gurami mengandung kadar air berkisar 30,0–
36,8 %, abu 18,7-26,3 %, lemak 0,1-1,0 %, protein 29,8-40,9 %, karbohidrat by 





gurami berkisar antara 8,0-8,7 yang berarti sisik gurami bersifat basa. Ketebalan sisik 
berkisar antara 20-70 µm dan diameternya berkisar antara 9-21 mm. Berdasarkan uji 
fitokimia, sisik gurami mengandung alkaloid, karbohidrat, senyawa peptida, dan 
asam amino. Bobot ikan tidak berpengaruh nyata terhadap rendemen, kadar air, abu, 
protein, lemak, kalsium sisik ikan. Bobot ikan berpengaruh pada kadar kitin. Semakin 
besar ukuran sisik, semakin rendah kadar kitinnya. 
 Berdasarkan penelitian Ima Hani Setiawati tahun 2009 dengan melakukan 
penelitian Karakterisasi Mutu Fisika Kimia Gelatin Kulit Ikan Kakap Merah 
(Lutjanus Sp.) Hasil Proses Perlakuan Asam diperoleh hasil  yaitu kulit ikan kakap 
merah dapat dibuat menjadi gelatin dengan menggunkan asam asetat 1-5% dan lama 
perendaman 12 jam, 18 jam, dan 24 jam. Berdasarkan penelitian, kombinasi 
perlakuan terbaik yang dihasilkan adalah konsentrasi asam asetat 3% dan lama 
perendaman 18 jam, perlakuan ini dipilih karena mempunyai nilai rendemen, pH, 
viskositas, kekuatan gel yang lebih besar dari perlakuan yang lain. Hasil analisis sifat 
fisika dan kimia gelatin kulit ikan kakap merah memiliki hasil yang brbeda nyata 
dengan gelatin komersial dan gelatin standar laboratorium, bahkan beberapa 
parameter cenderung lebih baik seperti kadar protein, kekuatan gel, dan viskositas 
 Berdasarkan penelitian dari Juniato et al pada tahun 2006 dengan peneltiannya 
Produksi Gelatin Dari Tulang Ikan dan Pemanfaatannya Sebagai Bahan Dasar 
Pembuatan Cangkang Kapsul dengan sampelnya Tulang ikan nila, ikan tuna dan juga 
tulang kaki ayam, diperoleh hasil rendemen gelatin tertinggi diperoleh dari ekstraksi 
tulang ikan nila, kemudian diikuti tulang campuran ikan Nila-Tuna, tulang ikan Tuna 
dan tulang kaki Ayam dengan nilai masing-masing adalah 11,19; 10,21; 9,43; dan 





tulang ikan Nila, tulang ikan Tuna, tulang campuran ikan Nila-Tuna, dan tulang kaki 
Ayam memenuhi standar sebagai bahan farmasi. 
 Penelitian yang dilakukan dalam hal ini membandingkan gelatin dari bahan 
bakunya yang berupa sisik ikan kakap merah dengan tulang ikan kakap merah dengan 
berdasarkan karakterisasi sifat fisika dan kimianya, sebagai bahan dasar pembuat gel. 
E. Tujuan Penelitian 
Tujuan umum dari penelitian ini adalah memanfaatkan limbah sisik ikan kakap 
merah dan tulang ikan kakap merah sebagai bahan baku gelatin. Secara khusus 
penelitian ini bertujuan untuk : 
1. Mengekstraksi sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah sebagai   
sumber gelatin.  
2. Membandingkan karakteristik sifat fisika kimia dari sisik dan tulang ikan kakap 
merah beserta gelatin komersil sebagai pembanding. 
3. Membandingkan kualitas gelatin dari sisik dan tulang ikan kakap merah beserta 
gelatin komersil sebagai pembanding untuk bahan dasar  pembuat gel. 
F.  Manfaat Penelitian 
1. Dari hasil penelitian yang dilakukan diharapkan dapat memberikan informasi  
tentang alternatif lain yang dapat digunakan sebagai pengganti gelatin babi yaitu 
gelatin dari sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah.  
2.  Dari hasil penelitian yang dilakukan diharapkan  sisik ikan kakap merah dan 
tulang ikan kakap merah dapat dijadikan bahan dasar pembuat gel.  
3. Dari hasil penelitian ini, dapat dijadikan sebagai sumber data ilmiah atau rujukan 
penelitian lebih lanjut mengenai karakterisasi fisika dan kimia pada gelatin 






F. Kegunaan Penelitian 
 Dari hasil penelitian yang dilakukan diharapkan dapat memberikan informasi 
kepada masyarakat tentang pembuat gel dari gelatin sisik ikan kakap merah dan 























A. Uraian Ikan Kakap Merah (Lutjanus sp.) 
1. Klasifikasi Ikan Kakap Merah (Lutjanus sp.)  
Klasifikasi ikan kakap secara sistematis, ikan kakap diklasifikasikan sebagai berikut: 
Filum : Chordata 
Kelas : Pisces 
Ordo : Perciformes 
Famili  : Lutjanidae 
Genus : Lutjanus 
Spesies  : Lutjanus sp (Burhanuddin,2014: 184) 
        Gambar 1. Ikan kakap merah (Lutjanus sp.)  
 
 
     
2. Deskripsi Ikan Kakap Merah  
 Ikan kakap merupakan ikan buas yang dapat mencapai ukuran panjang hingga 
170 dengan berat tubuh yang lebih dari 200 kg. Ikan kakap memiliki bentuk kepala 
yang tirus ke depan, dengan punggung tinggi dan tebal, banyak berisi daging, ujung 
sirip ekor berbentuk bundar. Seluruh badan tertutup sisik yang kasar, memiliki gigi-





menunggu mangsanya mendekat sehingga tinggal mencaploknya saja. lkan kakap 
dapat mengandung telur yang sangat banyak jumlahnya, hidup di muara sungai. 
Beberapa ikan snapper dipelihara di akuarium dengan ukuran yang tidak boleh terlalu 
besar (di bawah 10 cm-12 cm). Ikan Snapper tidak suka sinar, sehingga dapat di 
buatkan gua-guaan dalam dekorasinya. Di Indonesia terdapat ± 25 jenis ikan dengan 
famili ini, sedangkan dari wilayah Asia Tenggara terdapat ± 50 jenis (Kuncoro, 2004: 
182). 
 Menurut Burhanuddin (2014), bentuk, ukuran dan jumlah sisik ikan dapat 
memberikan gambaran bagaimana kehidupan ikan tersebut. Sisik ikan mempunyai 
bentuk dan ukuran yang beraneka macam, yaitu sisik ganoid merupakan sisik besar 
dan kasar, sisik cycloid dan ctenoid merupakan sisik yang kecil, tipis atau ringan 
hingga sisik placoid merupakan sisik yang lembut. Umumnya tipe ikan perenang 
cepat atau secara terus menerus bergerak pada perairan berarus deras mempunyai tipe 
sisik yang lembut, sedangkan ikan-ikan yang hidup di perairan yang tenang dan tidak 
berenang secara terus menerus pada kecepatan tinggi umumnya mempunyai tipe sisik 
yang kasar. Sisik cycloid berbentuk bulat, pinggiran sisik halus dan rata sementara 
sisik ctenoid mempunyai bentuk seperti sikloid tetapi mempunyai pinggiran yang 
kasar. Ikan yang bersisik keras biasanya ditemukan pada golongan ikan primitif, 
sedangkan pada ikan modern, kekerasan sisiknya sudah fleksibel. Hal tersebut sangat 
dipengaruhi oleh jenis bahan yang dikandungnya. Sisik dibuat di dalam dermis 
sehingga sering diistilahkan sebagai rangka dermis. Ada beberapa jenis ikan yang 
hanya ditemukan sisik pada bagian tubuh tertentu saja. Seperti paddle fish, ikan yang 
hanya ditemukan sisik pada bagian operculum dan ekor. Dan adapula yang hanya 





Di samping ikan bersisik terdapat pula ikan yang sama sekali tidak bersisik, di 
temukan pada ikan lajur (Trichiurus, Lepturancanthus, Demissolinea) ikan sub-ordo 
Siluroidea (Pegasius, Clarias, Fluta alba). Sebagaî suatu kompensasi dan tidak 
terdapatnya lendir pada tubuhnya, mereka memiliki lendir yang lebih tebal sehingga 
badannya menjadi lebih licin. Ada beberapa jenis ikan yang ditemukan sisik hanya 
pada bagian tubuh tertentu saja. Seperti “paddle fish”, ikan yang hanya ditemukan 
sisik pada bagian operculum dan ekor. Dan ada pula yang hanya ditemukan sepanjang 
linea lateralis. ikan sidat (Anguilla) yang terlihat seperti tidak bersisik, sebenarnya 
bersisik tetapi sisiknya kecil dan dilapisi lendir yang tebal (Burhanuddin, 2014:187). 
                 Gambar 2. Ikan yang tidak bersisik Trichiurus lepturus  
a.  Sisik Placoid  
 Jenis sisik ini merupakan karakteristik bagi golongan ikan bertulang rawan 
(Chondrichthyes). Bentuk sisik tersebut menyerupai bunga mawar dengan dasar yang 
bulat atau bujur sangkar. Sisik macam ini terdiri dan keping basal yang letaknya 
terbenam di bagian dermis kulit, dan suatu bagian yang menonjol berupa duri keluar 
dan permukaan epidermis. Sisik tersebut merupakan struktur exoskeleton yang 





terdapat pada osteichthyes yang terdiri atas lempeng dasar tangkai sentral dan duri. 
Bagian yang lunak dan sisik ini (pulp) berisikan pembuluh darah dan saraf yang 
berasal dan dermis. Sisik placoid dibangun oleh dentine sehingga sering disebut 
dermal denticle yang di dalamnya terdapat rongga pulpa. Pertumbuhan dari sisik 
placoid menyerupai pertumbuhan gigi, yaitu dimulai dengan adanya pengelompokan 
dan sel-sel dermis yang seterusnya akan tumbuh menjadi lebih nyata membentuk 
papilla dermis yang mendesak epidermis yang ada di sebelah permukaan. Gigi ikan 
hiu merupakan derivate dari sisik. 








b. Sisik Cosmoid 
 Sisik ini hanya ditemukan pada ikan fosil dan ikan primitif yang sudah punah 
dan kelompok Crossopterygii dan Dipnoi. Sisik ikan ini terdiri dari beberapa lapisan, 
yang berturut-turut dari luar adalah vitrodentin, yang dilapisi semacam enamel, 
kemudian cosmine yang merupakan lapisan terkuat dari noncellular, terakhir 
isopedine yang materialnya terdiri dari substansi tulang. Pertumbuhan sisik ini hanya 
pada bagian bawah, sedangkan pada bagian atas tidak terdapat sel-sel hidup yang 









c. Sisik Ganoid  
  Jenis sisik ini dimiliki oleh ikan-ikan Lepidosteus (Holostei) dan 
Scaphyrynchus (Chondrichthyes). Sisik ini terdiri dan beberapa lapisan yakni lapisan 
terluar disebut ganoine yang materialnya berupa garam-garam anorganik, kemudian  
lapisan  berikutnya adalah cosmine, dan lapisan yang paling dalam adalah isopedine. 
Pertumbuhan sisik ini dari bagian bawah dan bagian atas. Ikan bersisik type ini 
adalah antara lain, Polypterus, Lepisostidae, Acipenceridac dan Polyodontidae.  




d. Sisik Cycloid dan Ctenoid 
 Sisik ini ditemukan pada golongan ikan teleostei, yang masing-masing 
terdapat pada golongan ikan berjari-jari lemah (Malacopferijgii) dan golongan ikan 
berjari-jari keras (Acanthopterigi). Perbedaan antara sisik cycloid dengan ctenoid 
hanya meliputi adanya sejumlah duri-duri halus yang disebut ctenii beberapa baris di 
bagian posteriornya. Pertumbuhan pada tipe sisik ini adalah bagian atas dan bawah, 
tidak mengandung dentine atau enamel dan kepipihannya sudah tereduksi menjadi 





kantung kecil di dalam dermis dengan susunan seperti genting yang dapat 
mengurangi gesekan dengan air sehingga dapat berenang lebih cepat. Sisik yang 
terlihat adalah bagian belakang (posterior) yang berwarna lebih gelap dan pada 
bagian depan (anterior) karena bagian posteriornya mengandung butir-butir pigmen 
(chromatophore). Bagian anterior (terutama pada bagian tubuh) transparan dan tidak 
berwarna. Perbedaan antara tipe sisik cycloid dengan ctenoid adalah pada bagian 
posterior sisik ctenoid dilengkapi dengan ctenii (gerigi kecil). Focus merupakan titik 
awal perkembangan sisik dan biasanya berkedudukan di tengah-tengah sisik 
(Burhanuddin, 2014:188). 







 Tulang ikan biasanya dibuang atau dikubur dalam tanah, padahal tulang ikan 





yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Tulang ikan banyak rnengandung garam 
mineral, seperti kalsium fosfat dan kreatin fosfat yang berpotensi untuk meningkatkan 
nutrisi produk pangan ( Murniyati. 2015 : 85). 
 Kalsium merupakan unsur penting yang sangat dibutuhkan oleh tubuh karena 
kalsium berfungsi dalam metabolisrne tubuh dan pembentukan tulang dan gigi. 
Tubuh manusia memiliki tingkat kebutuhan kalsium yang berbeda menurut usia dan 
jenis kelamin. Anak-anak membutuhkan kalsium 600 mg per hari, sedangkan usia 
dewasa 800 mg hingga 1.000 mg per hari. Pemanfaatan hasil samping tulang ikan 
sebagai sumber kalsium merupakan alternatif pemanfaatan yang tepat dalam rangka 
menyediakan sumber pangan kaya kalsium sekaligus mengurangi dampak buruk 
akibat pencemaran limbah pada industri pengolahan hasil perikanan ( Murniyati. 
2015 : 85). 
B. Uraian Umum Gelatin 
1. Kolagen 
       Pada hewan invertebrata kolagen merupakan bahan penyusun dinding 
tubuh, Kata kolagen berasal dan bahasa Yunani, kolla yang artinya bersifat lekat atau 
menghasilkan pelekat. Kolagen termasuk protein fibrin (protein berbentuk serabut), 
yang berperan dalam pembentukan struktur sel terbesar pada matriks ekstraseluler 
yang mempertahan kan bentuk jaringan. Secara umum, kandungan kolagen sekitar 
25-35% dan total protein pada tubuh. Kolagen juga merupakan komponen organik 
pembangun tulang gigi. sendi, otot, dan kulit. Kolagen adalah protein alami yang 
terdapat pada hewan vertebrata dan invertebrata. Pada vertebrata, kolagen merupakan 
konstituen protein yang terdapat pada kulit, tendon. tulang tulang rawan maupun 





 Kolagen adalah komponen utama lapisan kulit dermis (bagian bawah 
epidermis) yang  dibuat oleh sel fibroblast. Pada dasarnya kolagen  adalah senyawa 
protein rantai panjang yang  tersusun lagi atas asam amino alanin, arginin,  lisin, 
glisin, prolin, serta hiroksiproline. Sebelum menjadi kolagen, terlebih dahulu 
terbentuk pro  kolagen (Hartati, 2010: 33).  
      Kolagen merupakan komponen struktur utama dari jaringan  pengikat 
meliputi 30% dari total protein pada jaringan organ  tubuh vertebrata dan 
invertebrate. Pada   mamalia, kolagen terdapat pada kulit, tulang rawan, dan  jaringan 
pengikat. Kolagen merupakan  jenis  protein yang mempunyai struktur  heliks triple 
dan terdiri atas  glysin, proline dan hidroksi proline, tetapi tidak mengandung  sistein, 
sistin dan tripthopan,  kolagen banyak mengandung asam amino  dasar berbentuk 
glutamin dan aspargin (Yudhomenggol, 2012: 36). 
 Kolagen merupakan golongan protein yang amat serupa, dengan beberapa 
variasi pada strukturnya, tergantung pada fungsi anatomis dan spesies sumber.  
Kolagen merupakan material yang menarik perhatian dalam hal bahwa kolagen 
rnempunyai kekuatan rentang, struktur istirnewa, dan mengandung hidroksilisin dan 
hidroksiprolin yakni asam-asam amino yang terdapat dalarn beberapa protein lain. 
Satu zat yang diturunkan dan kolagen umum adalah gelatin. Jika kolagen dididihkan, 
strukturnya menjadi rusak secara permanen dan menghasilkan gelatin. Karena adanya 
sejumlah besar rantai samping yang hidrofil (suku air) dalam gelatin, maka dalam 
larutan air membentuk gel (Bakar, 2009: 22). 
 Kolagen umumnya diproduksi dari kulit sapi dan babi, namun kedua sumber 
ini umumnya  mengandung resiko antara lain kemungkinan terjangkitnya penyakit 





bila menggunakan sapi, serta adanya aturan yang melarang penggunaan segala bentuk 
produk hewan babi bagi masyarakat mayoritas Islam. Oleh karena itu perlu dicari 
alternatif sumber lain seperti dari ikan, hal ini disebabkan bahan  baku dari ikan lebih 
aman karena bebas dari resiko  diatas (Kasim, 2013: 35).  
Produksi kolagen  dalam negeri sendiri  sampai saat ini masih belum optimal.  
Data  menyebutkan bahwa pada tahun 2003 Indonesia  masih mengimpor lebih dari 
6200 ton kolagen  dengan harga per gramnya mencapai kurang  lebih  1 $ US. Selama 
ini, kebutuhan kolagen lebih banyak dipenuhi dari limbah peternakan  unggas dan 
mamalia. Seiring semakin banyaknya penyakit yang ditemukan pada unggas dan 
mamalia, maka alternatif pencarian bahan baku pembuatan kolagen dari bahan yang 
aman sangat diperlukan. Kolagen dari sisik ikan merupakan kolagen  derivat dari 
ikan, dan diekstrak dari sisik ikan. Hal tersebut mengakibatkan suhu denaturasi 
kolagen sisik ikan relatif rendah dan membuatnya menjadi protein yang mudah 
dicerna dan dapat. Diturunkan menjadi produk lain seperti  gelatin. Karena kolagen 
sisik ikan diturunkan dari ikan, maka tidak perlu ada  kekhawatiran terhadap penyakit 
penyakit mamalia seperti penyakit sapi gila maupun virus  flu burung. Kolagen dari 
limbah perikanan dan kelautan memiliki berbagai keunggulan  dibandingkan kolagen 
yang diperoleh dari limbah  peternakan (unggas).  Keunggulan   kolagen dari  limbah 
perikanan  tersebut diantaranya :  
1. Bebas dari  penyakit unggas dan mamalia seperti sapi gila dan flu burung 
2. Kandungan kolagen dari limbah perikanan cukup tinggi 
3. Kegunaan yang lebih beragam (dapat  digunakan dalam industri makanan) 





 Sebagai negara yang terus menggalakkan potensi perikanan, pengolahan 
limbah kulit dan sisik ikan menjadi kolagen memberikan dua  keuntungan. 
Keuntungan yang pertama adalah  pemecahan masalah limbah perikanan. Sedangkan 
keuntungan kedua adalah pemenuhan kebutuhan kolagen dalam negeri  untuk 
penghematan devisa. Bahkan jika pengolahan limbah ini dapat dilakukan secara 
optimal, maka Indonesia mungkin akan menjadi salah satu negara pengekspor 
kolagen. Proses produksi kolagen dari kulit dan sisik ikan dapat dilakukan melalui 
proses ekstraksi secara konvensional dengan menggunakan solvent maupun ekstraksi 
secara enzimatis.  Ekstraksi adalah suatu metoda operasi yang digunakan dalam 
proses pemisahan suatu komponen dari campurannya dengan menggunakan sejumlah 
massa bahan (Solven) sebagai materi pemisah. (Hartati, 2010: 34).  
2. Gelatin 
     Gelatin berasal dari bahasa latin “gelatus” yang berarti pembekuan. Gelatin 
adalah protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen dari kulit, jaringan ikat 
putih dan tulang hewan. Gelatin menyerap air 5-10 kali beratnya. Gelatin larut dalam 
air panas dan jika didinginkan akan membentuk gel. Sifat yang dimiliki gelatin 
bergantung pada jenis asam amino penyusunnya. Gelatin merupakan polipeptida 
dengan bobot molekul tinggi, antara 20,000 g/mol sampai 250,000 g/mol (Suryani, 
2009 : 1).      
Gelatin adalah produk alami yang diperoleh dari hidrolisis parsial  kolagen.   
Gelatin merupakan protein yang larut yang bisa bersifat sebagai gelling agent (bahan 
pembuat gel) atau sebagai non gelling agent. Sumber bahan baku gelatin dapat 
berasal dari sapi (tulang dan kulit jangat), babi (hanya kulit) dan ikan. Karena gelatin 





tambahan pangan. Untuk hewan besar seperti sapi, kerbau dan kuda, umumnya 
kulitnya digunakan sebagai bahan kerajinan dan casing, yaitu  kulit bagian dalam 
(sisa dari penyamakan) umumnya dikumpulkan dan diproses lebih lanjut menjadi 
casing (selongsong sosis). Untuk hewan kecil, terutama kulit babi jarang yang 
disamak dan untuk kerajinan, oleh sebab itu dicari alternatif lain penggunaannya, 
yaitu umumnya diproses lebih lanjut menjadi gelatin (Hastuti, 2007 : 39).  
Gelatin adalah derivat protein dari serat kolagen yang ada pada kulit, tulang, 
dan tulang rawan. Susunan asam aminonya hampir mirip dengan kolagen, dimana 
glisin sebagai asam amino utama dan merupakan 2/3 dari seluruh asam amino yang 
menyusunnya, 1/3 asam amino yang tersisa diisi oleh prolin dan hidroksiprolin. 
Asam-asam amino saling terikat melalui ikatan peptida membentuk gelatin. Tidak 
terdapatnya triptofan pada gelatin menyebabkan gelatin tidak dapat digolongkan 
sebagai protein lengkap (Groben et al, 2004 : 330) 
Berat molekul gelatin rata-rata berkisar antara 15.000 – 250.000. Berat 
molekul gelatin sekitar 90.000 sedangkan rata-rata berat molekul gelatin komersial 
berkisar antara 20.000 – 70.000 (Utama, 1997 :10).  
Nama resmi gelatin adalah GELATINUM. Pemeriannya adalah berupa 
lembaran, kepingan, serbuk atau butiran, tidak berwarna atau kekuningan pucat, bau 
dan rasa lemah. Kelarutan yaitu jika direndam dalam air mengembang dan menjadi 
lunak, berangsur-angsur menyerap air 5 sampai 10 kali bobotnya, larut dalam air 
panas dan jika didinginkan berbentuk gundir, tidak larut dalam etanol (95%) P, dalam 
kloroform P dan dalam eter P, larut dalam campuran gliserol P dan air, jika 
dipanaskan lebih mudah larut, larut dalam asam asetat P. Larut dalam gliserin, asam, 





al. 2009: 1072).  Penyimpanan dalam wadah tertutup baik. Kegunaan yakni sebagai 
zat tambahan (Anonim,1979 : 265). 
Gelatin dapat dihasilkan dari sumber yang berbeda karena berbagai dari 
faktor-faktor seperti ketersediaan, biaya, wilayah, agama, dan lain-lain Dengan 
demikian, otentikasi gelatin telah menjadi isu penting di antara Muslim, Yahudi, 
Hindu, Vegan, dan masyarakat vegetarian. Untuk Misalnya, Muslim dan Yahudi 
dilarang untuk mengkonsumsi babi setiap produk makanan berasal (Boran et al, 2010 
: 470). 
 Agama Hindu juga melarang penyembelihan sapi atau konsumsi sapi. Juga, 
vegetarian tidak mengonsumsi makanan hewani produk (Nhari et al, 2012 :42).  
3. Pembuatan Gelatin 
      Cara pembuatan gelatin secara umum adalah : kulit atau tulang hewan 
yang kaya akan kolagen direndam dalam asam atau basa, kemudian diekstrasi dengan 
panas secara bertingkat, yaitu dilakukan pada evaporator atau tangki biasa pada suhu 
60,70, 80, 90, dan 100 derajat Celcius untuk menghasilkan mutu gelatin yang 
berbeda-beda. Hasil ekstrak yang mengandung gelatin dibersihkan dari kotoran halus 
dan mineral dengan cara penyaringan, sentrifugasi, demineralisasi dengan ion 
echanger. Filtrat disterilisasi UHT, dikeringkan, digiling dan terakhir dikemas dan 
siap dipasarkan. Proses lain yaitu filtrat hidrolisa lebih lanjut dengan enzim protease, 
sehingga dihasilkan peptida atau sampai ke tingkat asam amino yang disebut gelita 
sol (Hastuti et al, 2007: 40). 
4. Bahan Pembuatan Gelatin 
             Bahan baku utama yang digunakan dalam produksi gelatin adalah tulang 





Zat asing, seperti mineral (dalam kasus tulang), lemak dan albumin (ditemukan di 
kulit), yang didapatkan dengan perlakuan kimia dan fisik untuk menghasilkan 
kolagen murni. Dengan perlakuan awal bahan-bahan dihidrolisis menjadi gelatin 
yang larut dalam air panas (Gmia, 2012 :12). 
  Berdasarkan proses pembuatannya terdapat dua jenis gelatin yaitu Tipe A dan 
Tipe B. Pada proses pembuatan gelatin Tipe A melalui proses asam, bahan baku 
diberi perlakuan perendaman dalam larutan asam seperti asam klorida, asam sulfat, 
asam sulfit atau asam fosfat, sedangkan proses produksi gelatin Tipe B melalui proses 
basa, perlakuan yang diberikan adalah perendaman dalam air kapur, proses ini sering 
dikenal sebagai proses alkali (Huda, 2013 : 71). Meskipun secara umum semua 
gelatin mempunyai kegunaan yang hampir sama, namun terdapat perbedaan sifat 
antara gelatin tipe A dan tipe B seperti yang diperlihatkan pada  
Tabel I Tipe Jenis Gelatin (GMIA,2012 : 12) 
 Sifat gelatin tipe A dan 
tipe B 
Tipe A Tipe B 
Kekuatan gel (bloom) 50 – 300 50 – 300 
Viskositas (cP) 1,50 – 7,50 2,00 – 7,50 
Kadar abu (%) 0,30 – 2,00 0,50 – 2,00 
Ph 3,80 – 6,00 5,00 – 7,10 
Titik isoelektrik 7,00 – 9,00 4,70 – 5,40 
  Pada prinsipnya gelatin dapat dibuat dari bahan apa saja yang kaya akan 
kolagen seperti kulit dan tulang baik dari babi, ikan,sapi atau  hewan lainnya. Akan 
tetapi perlu dike tahui bahwa faktor ketersediaan dan kemudahan bahan baku serta 





dewasa ini  kebanyakan dari kulit babi.  Sebagai gambaran, konsumsi rata-rata daging 
di Jerman adalah 60 kg/kapita/tahun, dimana daging babinya adalah 40 kg artinya 
sekitar 2/3 konsumsinya adalah  daging babi. Dengan demikian jika Jerman dapat 
menghasilkan daging sekitar 6-7 juta ton per tahun, berapa ketersediaan kulit babi 
sebagai bahan baku gelatin tersebut, belum lagi dari negara/benua lain. Kelemahan 
lain apabila dibuat dari kulit dan tulang sapi atau hewan besar lainnya, prosesnya 
lebih lama dan memerlukan air pencuci atau penetral (bahan kimia) yang lebih 
banyak, dan umumnya mutunya lebih rendah dibandingkan dengan gelatin dari kulit 
babi, sehingga harga gelatin babi  pada tingkat mutu yang sama lebih mahal. Faktor 
teknis dan ekonomis inilah yang menyebabkan gelatin kulit babi lebih berkembang 
dibanding  gelatin dari kulit lain (Hastuti, 2007: 40) 
  Dari cara pembuatannya, ada dua jenis gelatin yaitu gelatin tipe A dan tipe B. 
Gelatin tipa A adalah gelatin yang umumnya dibuat dari kulit  hewan muda (terutama 
kulit babi), sehingga proses pelunakannya dapat  dilakukan dengan cepat yaitu 
dengan sistem perendaman dalam larutan  asam (A = acid). Gelatin tipe B adalah 
gelatin yang diolah dari bahan baku yang keras seperti dari kulit hewan yang tua atau 
tulang, sehingga proses perendamannya perlu lama dan larutan yang digunakan yaitu 
larutan basa (B = basa). Di pasaran masyarakat keliru menterjemahkan singkatan 
tersebut.  Konsumen sering menganggap B adalah singkatan dari beef (sapi), 
sehingga gelatin B dianggap gelatin sapi, padahal belum tentu, bisa saja dari tulang 
babi atau lainnya. Gelatin mengandung protein yang sangat tinggi dan rendah kadar  
lemaknya. Gelatin kering dengan kadar air 8-12% mengandung protein sekitar 84-
86% Protein, lemak hampir tidak ada dan 2-4% mineral. Dari 10 jenis asam amino 





satu asam amino essensial yang hampir tidak terkandung dalam gelatin yaitu 
Treptophane (Hastuti, 2007: 44) 
5. Mutu Gelatin 
Gelatin terdapat dalam dua bentuk yaitu gelatin tipe A dan gelatin  tipe B. 
Gelatin digolongkan menjadi lima golongan berdasarkan  viscositas dan kekuatan gel 
yang dinyatakan dalam gram Bloom. Satu gram Bloom adalah ukuran kekuatan gel 
yang dapat meggerakkan piston dalam alat Bloomgelometer sepanjang jarak tertentu. 
Pada dasarnya makin tinggi kekuatan gel dan viscositasnya makin tinggi mutu 
gelatinnya. Pembagian golongan tersebut adalah : 
1.  Gelatin berkualitas no 1 kekuatan gel 210 gram Bloom dan  viscositas 32 
millipoise (mp). 
2. Gelatin berkualitas no 2. kekuatan gel 170 gram Bloom dan viscositas 29 
millipoise (mp). 
3. Gelatin berkualitas no 3. kekuatan gel 130gram Bloom dan viscositas 26 
millipoise (mp). 
4. Gelatin berkualitas no 4. kekuatan gel 90 gram Bloom dan viscositas 23 
millipoise (mp). 
5. Gelatin berkualitas no 5. kekuatan gel 50 gram Bloom dan viscositas 20  
              (Hastuti, 2007 :44). 
Mutu gelatin ditentukan oleh sifat fisika, kimia, dan fungsional yang 
menjadikan gelatin sebagai karakter yang unik. Sifat-sifat yang dapat dijadikan 
parameter dalam menentukan mutu gelatin antara lain kekuatan gel, viskositas, dan 





elektrolit dan bahan tambahan lainnya, sedangkan viskositas dipengaruhi oleh 
interaksi hidrodinamik, suhu, pH, dan konsentrasi  (Hastuti, 2007 : 45). 
6. Pemanfaatan Gelatin  
            Pengenalan gelatin kepada masyarakat adalah sangat penting,karena 
gelatin dewasa ini luas dan banyak sekali penggunaannya, bukan  saja terbatas pada 
produk pangan tetapi juga pada produk non pangan  seperti kapsul obat-obatan, 
kosmetika, film, dan kedokteran. Di Indonesia, gelatin masih merupakan barang 
impor, dimana negara pengimpor utama adalah Eropa dan Amerika. Menurut data 
BPS 1997, secara umum terjadi pemanfaatan dalam industri pangan dan farmasi. 
Dalam industri farmasi, gelatin digunakan sebagai bahan pembuat  kapsul. Dalam 
industri pangan, gelatin pun sekarang marak digunakan (Hastuti, 2007: 39). 
      Oleh karena itu, banyak digunakan dalam makanan, farmasi, kosmetik dan 
industri. Dalam industri makanan, gelatin memiliki berbagai aplikasi termasuk 
pembentukan gel, pembentukan busa dan stabilisasi es krim, emulsi stabilisasi dalam 
produk daging, stabilisasi dalam yoghurt, dan lain-lain (Nhari, 2012 :43). 
Karena beberapa fungsinya (misalnya, pembentuk gel properti, berbusa 
properti, pengemulsi sifat, pembentuk film kemampuan), gelatin banyak digunakan 
dalam makanan, material, farmasi, kosmetik dan industri fotografi, terutama dalam 
makanan dan farmasi (Sha et al, 2014: 173). 
C. Uraian Umum Sediaan Gel  
1.Definisi Gel 
      Gel merupakan sistem semi padat yang terdiri dari suspensi partikel 






Gel adalah suatu sistem padat atau setengah padat dari paling sedikit dua 
konstituen yang terdiri dari massa seperti pagar yang rapat dan diselusupi  oleh 
cairan. Gel memiliki sifat yang lunak, lembut, mudah dioleskan, serta tidak 
meninggalkan lapisan berminyak pada permukaan kulit. Hal ini merupakan  nilai 
tambah yang menunjukkan kemerataan  distribusi dari komponen pembentuk gel 
dalam  pelarut (Abdassah, 2009 :108).  
Gel umumnya merupakan suatu sediaan semipadat yang jernih, tembus  
cahaya dan mengandung zat aktif, merupakan dispersi koloid mempunyai kekuatan 
yang disebabkan oleh jaringan yang saling berikatan pada fase  terdispersi  (Ansel, 
1989 : 390 ).  
2. Bahan-Bahan Penyusun Gel 
      Zat -zat pembentuk gel digunakan sebagai pengikat  dalam granulasi, 
koloid pelindung dalam suspensi, pengental untuk sediaan oral dan sebagai basis 
supositoria. Secara luas sediaan gel banyak digunakan pada produk obat-obatan, 
kosmetik dan makanan juga pada beberapa proses industri. Pada kosmetik yaitu 
sebagai sediaan untuk perawatan kulit, sampo, sediaan pewangi dan pasta gigi 
(Herdiana, 2007 :45).  
             Makromolekul pada sediaan gel disebarkan keseluruh cairan sampai tidak 
terlihat ada batas diantaranya, disebut dengan gel satu fase. Jika masa gel terdiri dari 
kelompok-kelompok partikel kecil yang berbeda, maka gel ini dikelompokkan dalam 
sistem dua fase (Ansel, 1989 :390).  
      Polimer-polimer yang biasa digunakan untuk membuat gel-gel farmasetik 
meliputi gom alam tragakan, pektin, karagen, agar, asam alginat, serta bahan-bahan 





karboksimetilselulosa, dan karbopol yang merupakan polimer vinil sintetis dengan 
gugus karboksil yang terionisasi. Gel dibuat dengan proses peleburan, atau diperlukan 
suatu prosedur khusus berkenaan dengan sifat mengembang dari gel (Lachman, 1994 
:496).  
3. Parameter Kestabilan Gel 
        Ada beberaapa hal yang dapat mempengaruhi kestabilan selama 
penyimpanan beberapa waktu: 
a. Organoleptis  
  Untuk mengetahui tampilan gel yang berupa wujud, warna, dan bau sediaan gel. 
Pengujian ini perlu dilakukan karena berkaitan dengan kenyamanan pemakaian 
sebagai sediaan topical (Afianti, 2015: 311).  Konsumen cenderung untuk memilih 
sediaan gel yang tingkat kejernihannya tinggi. Namun, ada beberapa gel yang keruh 
karena bahan-bahannya tidak terdispersi secara molecular dengan sempurna atau 
membentuk agregat yang mendispersikan cahaya (Muliana, 2012: 41).  
b. Homogenitas  
  Uji homogenitas merupakan salah satu uji yang penting dalam melakukan 
formulasi sediaan farmasetika, tujuannya untuk mengetahui apakah bahan-bahan 
dalam formulasi tersebut tercampur merata atau tidak (Afianti, 2015: 311). Gel yang 
stabil harus dapat mempertahankan homogenitasnya selama waktu penyimpanan. Gel 
harus dapat mempertahankan susunan yang homogen atau tidak adanya pemisahan 
fase baik berpisahnya fase cairan sebagai sinersis atau berpisahnya padatan sebagai 
partikel yang bersedimentasi. Kestabilan utama gel terlihat saat terjadinya bleeding 





komponen gel berpisah fenomena itu disebut dengan bleeding dan dapat diamati 
dengan kasat mata (Muliana, 2012: 40). 
c. pH  
  Bertujuan untuk mengetahui keamanan suatu sediaan, terutama sediaan topikal. 
Idealnya sediaan topikal mempunyai nilai pH yang sama dengan pH kulit agar tidak 
terjadi iritasi pada permukaan kulit. pH sediaan yang memenuhi kriteria pH kulit 
yaitu dalam interval 4,5 – 6,5 (Afianti, 2015 : 311). 
D. Spektrofotometer FTIR 
Analisis FTIR (Fourier Trasform Infra Red) 
   Spektrofotometri FTIR (Fourier Trasform Infra Red) Spektrofotometri 
inframerah merupakan salah satu alat instrument yang digunakan untuk mengetahui 
gugus fungsi pada suatu sampel. FTIR didasarkan pada vibrasi dalam suatu molekul 
yang menghasilkan spektrum. Spectrum yang dihasilkan melalui pelewatan sinar 
inframerah pada sampel yang kemudian dilanjutkan dengan penentuan fraksi dalam 
molekul yang menyerap sinar pada tingkatan energy. Keuntungan menggunakan alat 
ini dapat menguji sampel dalam bentuk cairan, larutan, pasta dan serbuk maupun gas 
(Syafiqoh, 2014 : 18). 
Proses instrument alat spektroskopi FTIR diantaranya adalah sebagai  
berikut : 
1. Sumber Energi : energi inframerah dipancarkan dari sumber yang disebut 
glowing black-body dan sinar yang dihasilkan dilewatkan melalui celah yang 





2. Interferometer : sinar memasuki interferometer dimana spectral endcoding 
berlangsung. Sinar tersebut akan diubah menjadi sinyal interforogam yang 
akan keluar dari interferometer. 
3. Sampel : sinar memasuki ruang sampel kemudian diteruskan/dipantulkan dari 
permukaan sampel tergantung dari jenis analisis yang digunakan. 
4. Detektor : Sinar diteruskan pada detektor sebagai pengukuran akhir. 
5. Komputer :   sinyal yang telah diukur akan terbaca/terekam pada computer 
sebagai kromatogram (Syafiqoh, 2014 :19). 
E. Uraian Bahan 
1. Metil Paraben 
Metil paraben mengandung tidak kurang dari 99,0%, dan tidak lebih dari 
101,0% C8H8O3.  Pemerian; serbuk hablur halus, putih, hamper tidak berbau, tidak 
mempunyai rasa, kemudian agak membakar diikutirasa tebal. Kelarutan; larut dalam 
500 bagian air, dalam 20 bagian air mendidih, dalam 3,5 bagian etanol (95%) P dan 
dalam 3 bagian aseton P: mudah larut dalam eter P dan dalam larutan alkali 
hidroksida: larut dalam 60 bagian gliserol P panas dan dalam 40 bagian minyak 
lemak nabati panas, jika didinginkan larutan tetap jernih (Anonim, 1979: 378).  
Metil lparaben banyak digunakan sebagai pengawet antimikroba di 
kosmetik, produk makanan, dan formulasi farmasi. Metil paraben dapat digunakan 
baik sendiri atau dalam kombinasi dengan bahan paraben lainnya atau dengan agen 
antimikroba lainnya. Parabens efektif pada rentang pH yang luas dan memiliki 
spektrum yang luas dari aktivitas antimikroba, paling efektif terhadap ragi dan jamur. 
Aktivitas antimikroba meningkat dengan panjang rantai alkil yang meningkat, tapi 





propilen glikol (2-5%), range metil paraben untuk sediaan topikal 0.02–0.3 (Rowe, 
2009: 441-442). 
2. Propilen Glikol 
Pemerian; cairan kental, jernih, tidak berwarna, tidak berbau, rasa agak manis, 
higroskopik. Kelarutan; dapat campur dengan air, dengan etanol (95%) P dan dengan 
kloroform P: larut dalam 6 bagian eter P: tidak dapat campur dengan eter minyak 
tanah P dan dengan minyak lemak (Anonim, 1979: 534) 
Propilen glikol dalam sediaan farmasi berfungsi sebagai  pengawet 
antimikroba; desinfektan; humektan; plasticizer; pelarut; agen penstabil ; kosolvent 
(Rowe, 2009: 592). Propilenglikol digunakan sebagai humektan yang akan 
mempertahankan kandungan air dalam sediaan sehingga sifat fisik dan stabilitas 
sediaan selama penyimpanan dapat dipertahankan. Propilen glikol memiliki stabilitas 
yang baik pada pH 3-6. Propilen glikol digunakan sebagai humektan dengan 
konsentrasi 15% (Rowe, 2009: 592). 
3. Tinjauan Islam mengenai penyakit dan pengobatan 
       Peradaban islam dikenal sebagai perintis dalam bidang farmasi. Para ilmuwan 
Muslim di era kejayaan islam sudah berhasil menguasai riset ilmiah mengenai 
komposisi, dosis, penggunaan dan efek dari obat-obatan sederhana dan campuran. 
Selain menguasai bidang farmasi, masyarakat Muslim pun tercatat sebagai peradaban 
pertama yang memiliki apotek atau toko obat (Shihab. 2009). 
       Obat setiap penyakit itu diketahui oleh orang yang ahli di bidang pengobatan, 
dan tidak diketahui oleh orang yang bukan ahlinya. Dan Allah SWT menghendaki 
agar pengobatan itu dipelajari oleh ahlinya agar sesuai dengan penyakit yang akan 





jika suatu penyakit menyerang kita dianjurkan untuk mencari pengobatan apakah itu 
dengan menggunakan obat tradisional maupun obat sintetik karena berobat adalah 
salah satu bentuk usaha untuk mencapai kesembuhan (Shihab. 2009).      
4. Konteks Islam mengenai makanan yang halal. 
Gelatin dari sisik ikan kakap merah dan juga tulang ikan kakap merah sangat 
penting artinya untuk negara indonesia yang mayoritas warganya adalah muslim. 
Gelatin yang terbuat dari sisik ikan kakap merah dan juga tulang ikan kakap merah 
sangat terjamin kehalalannya. Hal ini berkaitan dengan hukum syariat islam yang 
mewajibkan pengikutnya untuk mengkonsumsi sesuatu yang jelas kehalalannya 
mengkonsumsi makanan yang halal dan baik merupakan wujud dari ketaatan dan 
ketakwaan kepada Allah SWT. Hal ini terkait dengan perintah allah kepada manusia 
sebagaimana yang tertera dalam surat al:Maidah : 88 
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Terjemahnya :  
“Dan makanlah makanan yang halal lagi baik(thayib) dari apa yang Allah 
telah rezekikan kepadamu, dan bertakwalah kepada Allah yang kamu beriman 
kepada-Nya” (Departemen Agama RI : 176). 
Q.S. al-an’am/6: 145 
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Terjemahnya: 
Katakanlah: "Tiadalah aku peroleh dalam wahyu yang diwahyukan 
kepadaKu, sesuatu yang diharamkan bagi orang yang hendak memakannya, 
kecuali kalau makanan itu bangkai, atau darah yang mengalir atau daging 





atas nama selain Allah. Barangsiapa yang dalam Keadaan terpaksa, sedang 
Dia tidak menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, Maka 
Sesungguhnya Tuhanmu Maha Pengampun lagi Maha Penyayang" 
(Departemen Agama RI 2005,148). 
 Yusuf Qardhawi (2005:11) mengemukakan bahwa yang dimaksud dengan 
halal adalah sesuatu yang tidak menimbulkan kerugian dan Allah Swt. Memberikan 
kewenangan untuk melakukannya. Sedangkan haram adalah sesuatu yang secara 
tegas dilarang Allah SWT, untuk dikerjakan dan pelakunya diancam siksa dan 
hukuman secara permanen di akhirat bahkan terkadang ditambah dengan sanksi di 
dunia. Diantara perkara yang halal dan haram tersebut ada perkara yang syubhat, 
yaitu sesuatu yang dilarang oleh Allah SWT dengan tidak permanen (tentatif), tidak 
memberikan dampak yang merugikan dan pelakunya tidak diancam dengan hukuman. 
Walaupun tingkatan larangan Allah SWT.terhadap perkara yang syubhat terbilang 
lebih rendah dibandingkan yang haram namun jika dianggap enteng atau disepelekan. 
justru akan membawa pelakunya kepada keharaman ( Qhardawi. 2005 : 11). 
Dengan kemajuan teknologi, gelatin banyak yang dimanfaatkan sebagai bahan 
baku, bahan tambahan, atau bahan penolong pada berbagai produk olahan. Gelatin 
merupakan salah satu bahan tambahan yang umumnya digunakan untuk produk 
makanan. Gelatin dapat bersumber dari tulang babi dan tulang sapi, jelas diketahui 
bahwa gelatin babi haram hukumnya untuk dikonsumsi dan gelatin sapi juga haram 
dikonsumsi bila dalam proses penyembelihannya tidak menyebut nama Allah. 
Disamping itu gelatin yang berasal dari sapi dikhawatirkan telah tercemar dengan 
virus antrax dan penyakit sapi gila (Rachmania, 2013 :19) 
 Pesatnya kemajuan ilmu pengetahuan saat ini, makin menambah pengertian 
manusia, betapa berbahayanya daging binatang yang telah diharamkan Allah swt 





mengetahul. bahwa dalam daging babi, darahnya dan susunya terdapat jenis cacing 
dan telur telurnya yang amat berbahaya. yang terkenal dengan nama cacing pita. Pada 
masa-masa terakhir abad ke-20 sekarang ini manusia sudah mengetahui bahwa pada 
binatang babi terdapat unsur-unsur yang membahayakan dan merusak kesehatan. 
antara lain, daging babi dapat memindahkan (menularkan) penyakit, suatu jenis 
penyakit yang hingga sekarang belum ditemukan cara penyembuhan dan obatnya. 
Daging babi juga memindahkan kuman-kuman busuk dan paratyphus yang 
menyebabkan demam disertai infeksi berat dalam saluran pencemaan yang dapat 
mengakibatkan kematian dalam beberapa jam. Hasil studi yang menunjukkan bahwa 
daging babi sukar dicema karena serabut urat-uratnya penuh dengan sel-sel lemak 
yang jumlahnya melebihi sel-sel lemak yang terdapat pada daging lembu, kambing 
dan unta sehingga tidak mudah baginya mencerna bahan-bahan, mempersulit 
pencemaan dan membuat orang tersebut merasakan sesuatu yang berat di dalam 
perutnya, serta tidak ada jalan lain baginya kecuali muntah atau mencret (Al-
Baghdadi, 1989 :13).  
 Hal ini menambah keyakinan kaum muslim akan kebenaran agamanya. 
Hanya hukum syari’at agama mereka yang sejalan dan  paling tepat. Allah dengan 
jelas telah mengharamkan hambanya untuk memakan bangkai, darah, daging babi, 
dan binatang yang disembelih tidak dengan menyebut nama Allah. Sebagaimana 
dalam surat al: Baqarah:173  
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“Sesungguhnya Allah hanya mengharamkan bagimu bangkai, darah, daging 
babi dan binatang yang (ketika disembelih) disebut (nama) selain Allah. 
Tetapi barang siapa dalam keadaan terpaksa (memakannya) sedang ia tidak 
menginginkannya dan tidak (pula) melampaui batas, maka tidak ada dosa 
baginya. Sesungguhnya Allah Maha Pengampun lagi Maha Penyayang”. 
(Departemen Agama RI: 42) 
Memakan makanan yang halal dan baik akan bertentangan dengan keinginan 
syaitan yang menghendaki agar manusia terjerumus kepada yang haram. Hal tersebut 
terdapatpula dalam surat al-Baqarah : 168 
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Terjemahnya : 
 
“ Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat 
di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; karena 
sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu. (Departemen 
Agama RI: 41). 
 Ayat tersebut menjelaskan dua sifat makanan yang boleh bahkan manusia 
diperintahkan Allah SWT  untuk rnemakannya, yaitu halal dan thayyib. Sesuatu yang 
halal adalah sesuatu yang terlepas dari  ikatan bahaya duniawi dan ukhrawi.  Dalam 
bahasa hukum berarti sesuatu yang dibolehkan agama baik kebolehan itu bersifat 
sunnah (anjuran untuk dilakukan), makruh (anjuran untuk ditinggalkan) atau mubah 
(boleh-boleh saja/netral). Sedangkan thayy’ib secara bahasa berarti lezat, baik, sehat, 
menentramkan, dan paling utama. Menurut para pakar tafsir dalam konteks makanan 
kata thayyib berarti makanan yang tidak kotor dan segi zatnya atau rusak(kadaluarsa). 
atau dicampuri benda najis. Ada juga yang menafsirkan sebagai makanan yang 





akalnya. Makanan yang thayyib adalah makanan yang sehat yaitu makanan yang 
memiliki gizi yang cukup dan seimbang, proporsional dalam pengertian sesuai 
dengan kebutuhan pemakan dan tidak berlebihan, dan aman dari bahaya baik duniawi 
maupun ukhrawi ( Qhardawi. 2005 : 11). 
Karenanya Allah mengecam orang-orang yang mengharamkan makanan yang 
baik-baik yang telah dihalalkan untuk dimakan. Imam Al Ghazali mengumpamakan 
makanan dalam agama seperti fondasi pada bangunan. Jika fondasi itu kokoh dan 
kuat, bangunan pun akan berdiri tegak dan kokoh. Sebaliknya, jika fondasi itu rapuh 
dan bengkok, bangunan itu pun akan runtuh dan ambruk ( Qhardawi. 2005 : 11). 
lllat adalah sifat yang terdapat dalam hukum ashal yang digunakan sebagai 
dasar hukum. ‘Illat merupakan salah satu rukun atau unsur qiyas, ‘Illat unsur yang 
terpenting, karena adanya ‘illat itulah menentukan adanya qiyas atau menentukan 
suatu hukum untuk dapat direntangkan kepada masalah yang lain. Pada prinsipnya 
semua hukum syari’at itu ditetapkan memiliki latar belakang, sebab dan unsur 
kemaslahatan bagi umat manusia, yakni menolak bahaya dan menghilangkan 
kesulitan bagi manusia (Bay, 2012: 141).  
Tujuan tersebut dapat dilihat dari beberapa isyarat atau tanda (‘illat) yang 
terdapat di dalam nash yang menetapkannya. Sebagian disebutkan dengan jelas dalam 
al-Qur’an dan Sunnah, sebagian lagi hanya berupa isyarat, dan ada pula yang harus 
diamati dan dianalisa terlebih dahulu, sehingga para mujtahid memerlukan cara atau 
metode tertentu untuk mengetahuinya, Penetapan ‘illat secara ‘aqli tidak bisa 
diterima. Sebab, menetapkan ‘illat hukum itu adalah hak “prerogatif” Allah. Atas 
dasar itu, ‘llat harus bersifat syar’i, bukan aqli. Penetapan ‘illat adalah perkara yang 





hanya bisa ditetapkan jika Allah mengkabarkannya di dalam nash. Jika tidak didapati 
suatu ‘illat di dalam nash, maka tidak boleh menetapkan illatnya dengan akal (Bay, 
2012: 141). 
Babi itu haram karena Allah SWT telah menetapkan keharamannya. Bukan 
hanya semata-mata karena mengandung cacing pita,  bakteri, virus atau alasan 
apapun. Tetapi karena kita percaya  kepada Allah SWT, juga karena  kita percaya 
keaslian kitab suci,  juga karena kita percaya kepada Rasulullah SAW, bahwa  
haramnya itu karena Allah SWT mengharamkannya. Diharamkan bagimu (memakan) 
bangkai, darah, daging babi, (daging hewan) yang disembelih atas nama selain 
Allah...(QS. Al-Maidah: 3)  Kalau alasan kita tidak makan babi hanya semata-mata 
alasan ilmiyah dan kesehatan, maka babi itu sudah halal hukumnya. pengharaman 
daging babi itu bersifat tauqifi, yakni ketentuan yang ditetapkan oleh Allah di 
dalam nash syara’ tanpa didasarkan atas alasan rasional apa pun. Allah menetapkan 
keharamannya berdasarkan kekuasaanNya, dan Dia tidak membutuhkan justifikasi 
ilmiah apa pun untuk menetapkan keputusanNya dalam aspek hukum. Sesungguhnya 
itu urusan Allah. Dan yang lebih penting, kita meninggalkan daging babi itu semata-
mata karena taat kepada Allah. Sebab di zaman sekarang ini sudah banyak ditemukan 
teknis  memasak babi yang bisa mematikan semua jenis virus, bakteri  dan cacing pita 
(Sarwat, 2014 :20).  
Babi adalah binatang yang paling kotor, karena hidupnya selalu berada di 
dalam lingkungan yang kotor, najis dan merupakan sarang penyakit. Lebih dari itu, 
babi gemar sekali makan bangkai tikus. Ular berbisa dan ulat yang timbul dan 
bangkai busuk yang tidak berbahaya bagi babi, bahkan la lahap makan ular dan 





Walaupun babi makan rumput atau dedaunan, tetapi la sering makan bangkai dan 
kotoran-kotoran lainnya. Karena itulah babi menurut esensinya (dzatnya) tidak 
disukai dan menjijikkan bagi manusia. Adalah karunia yang amat besar jika sejak 
dahulu kala Allah mengharamkan manusia makan babi (Al-Baghdadi, 1989 :13). 
 Makanan yang haram dapat membawa dampak buruk terutama bagi yang 
mengkonsumsinya. Makan makanan yang haram dapat menyebabkan beberapa hal 
antara lain: 
a. Hasil nutrient dari makanan haram akan memberikan efek berbagai masalah 
kesehatan . 
b. Apabila kita mengkonsumsi makanan haram, makanan tersebut akan menyatu 
dalam tubuh kita kemudian menjadi darah daging kita. Dan kemungkinan berbagai 
macam penyakit akan menyerang tubuh. 
c. Tubuh kita juga akan lebih mudah terserang penyakit dan menyebabkan lemahnya 
sistem imun. 
d. Kita akan lebih cenderung menjadi orang yang senang untuk meninggalkan sholat 
dan melakukan hal-hal yang dilarang oleh Allah. 
e. Sesungguhnya mengkonsumsi makanan haram adalah hasutan setan serta tipu daya 
dari orang-orang kafir. 
      Menghadapi kasus seperti ini maka perlu digunakan alternatif lain sebagai 
penggantinya, yaitu gelatin dari sisik dan tulang. Gelatin dari sisik ikan dan tulang 
ikan halal untuk dikonsumsi. 
 
      Dengan demikian senantiasa di usahakan untuk menggunakan bahan- bahan 







1.  Jenis dan Lokasi Penelitian 
a.  Jenis Penelitian  
Jenis penelitian ini adalah kuantitatif eksperimental dengan menggunakan 
sampel dari sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah yang kemudian 
diekstraksi dengan proses asam (tipe A). Gelatin yang diperoleh dari hasil ekstraksi 
sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah untuk dianalisis  untuk 
mendapatkan bahan dasar pembuat gel sebagai control digunakan gelatin komersil 
(Brataco).  
b. Lokasi Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium Farmasi Biologi Fakultas Kedokteran 
dan Ilmu Kesehatan Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar, Laboratorium 
Farmasetik Fakultas Kedokteran dan Ilmu Kesehatan Universitas Islam Negeri 
Alauddin Makassar, Laboratorium Biofarmaka Universitas Hasanuddin, 
Laboratorium Forensik Polri Polda, Laboratorium Farmasetik Universitas Muslim 
Indonesia, Laboratorium Kimia Fisika Fakultas Sains dan Teknologi Universitas 
Islam Negeri Alauddin Makassar .   
2. Pendekatan Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental di laboratorium, yaitu 
penelitian yang mengungkapkan pengaruh atau suatu gejala yang timbul, dengan ciri 








Sampel penelitian ini adalah sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap 
merah  di ambil dari Pabrik KIMA PT. Buah Mimpi. 
4. Alat dan Bahan  
a. Alat yang digunakan  
Alat-alat yang digunakan, blender, balk, cawan petri, corong gelas, desikator, 
erlenmeyer, fresh dryer, gelas ukur, kain saring, kompor, kurst, pengaduk kaca, 
pengaduk, pH meter, pipet volumentri, pisau, spektrofotometri infra red, tabung 
reaksi, tabung soxhlet, sendok tanduk, talenan, tanur, termometer,  timbangan digital, 
viscometer oswaltd, wadah tahan asam,  waterbath.  
b. Bahan yang digunakan 
Bahan baku yang digunakan adalah  aquades, Gelatin Komersil, HCl 5%, 
CH3COOH 3%, silica gel,  Metil Paraben, Propilen Glikol, Sisik ikan kakap merah, 
tulang ikan kakap merah,  
5. Prosedur Kerja 
a. Pengambilan sampel 
Sampel berupa sisik ikan kakap dan tulang ikan kakap merah diambil dari 
Pabrik Kima PT. Buah Mimpi 
b. Pengolahan sampel 
Sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah diolah menjadi gelatin 
melalui beberapa tahap: 
1. Degreasing 
Sisik ikan kakap dan tulang ikan kakap merah yang telah diperoleh, dilakukan 





kakap merah. Proses pembersihan dilakukan dengan cara membuang kotoran, sisa 
daging, lemak, pada kulit. Untuk memudahkan proses pembersihan, dapat dilakukan 
dengan pemanasan sisik ikan kakap merah  dan tulang ikan kakap merah pada air 
mendidih selama 30 menit. Selanjutnya sisik ikan kakap merah  dan tulang ikan 
kakap merah ditiriskan dan dipotong 3 cm untuk memperluas permukaan (Huda. 
2013). 
2. Demineralisasi 
Demineralisasi merupakan proses penghilangan kalsium dan garam-garam 
mineral yang terdapat didalam tulang sehingga tulang yang dihasilkan menjadi lunak 
atau disebut ossein yang terdapat kolagen didalamnya. Proses demineralisasi 
dilakukan menggunakan larutan HCl dengan konsentrasi 5% untuk sampel tulang 
ikan kakap merah  dan CH3COOH dengan konsenterasi 3% untuk sampel sisik ikan 
kakap merah serta lama perendaman hingga terbentuknya ossein. Ossein dicuci 
dengan menggunakan air mengalir kemudiaan ditambahkan NaOH hingga pH nya 
netral (Huda. 2013). 
3. Ekstraksi 
Ossein yang ber-pH netral tersebut dimasukkan ke dalam beaker glass dan 
ditambahkan aquadest, perbandingan ossein dengan aquadest adalah 1 : 1 (b/v). 
Setelah itu diekstraksi dalam waterbath pada suhu 700C selama 5 jam. Kemudian 
disaring dengan kain flanel.  
4.Pengeringan 
Cairan pekat gelatin yang diperoleh dari ekstraksi waterbath dituang ke dalam 
cawan petri  untuk dikeringkan dalam fresh dryer selama 60 jam, setelah kering 





6. Analisis Gugus Fungsi dengan Fourier Transfrm Infra Red (FTIR). 
Gelatin hasil ekstraksi di ukur dengan menggunakan alat Fourier Transfrm 
Infra Red (FTIR). Dengn melihat posisi puncak dan gugus fungsi spektra FTIR pada 
gelatin sisik ikan kakap merah  dan tulang ikan kakap merah. 
7. Analisis Kuantitatif Sampel 
a. Penentuan Rendamen (AOAC. 1995) 
Rendamen ditentukan dengan cara gelatin yang telah dikeringkan kemudian 
ditimbang. Hasil penimbanagan tersebut dibagi dengan berat sampel yang digunakan 
untuk membuat gelatin tersebut. 
% Rendamen        =    × 100% 
 
b. Penentuan Kadar Abu (AOAC, 1995) 
Kurst kosong dimasukkan kedalam tanur  dengan suhu 3000C selama 30 
menit, dilakukan sebanyak 3 kali hingga bobot kurst kosong adalah konstan.  
Kemudiaan gelatin ditimbang sebanyak 1 gram, dimasukkan kedalam kurst lalu 
ditimbang bobot awalnya. Setelah itu dimasukkan kedalam tanur dengan suhu 600°C 
selama 5 jam. Proses penguapan dilakukan sampai semua bahan berubah warna 
menjadi abu-abu, kemudian ditimbang. 
 













c.  pH 
  Sampel sebanyak 1 gram ditimbang dan dilarutkan kedalam air pada suhu 
800C lalu tambahkan air hingga 100 ml. pH diukur pada suhu 250C menggunakan pH 
meter yang telah dikalibrasi terlebih dahulu (Tazwir, 2007). 
d. Viskositas  
  Sampel ditimbang sebanyak 6,67 g kemudian dilarutkan dalam aquades 
hingga volume 100 ml. Kemudian dipanaskan pada suhu 600C dan diukur 
viskositasnya menggunakan alat viskometer Oswaltd (Tazwir, 2007). 
8. Pembutan Sediaan Gel 
1)  Master Formula  
      Tabel 2.  Master Formula 
Bahan  Formulasi 
GK (%) GS (%) GT(%) 
Gelatin (b/v) 5 10 15 
Metil Paraben 
(b/v) 
0,18  0,18  0,18 
Propilen Glikol 
(b/v) 
15  15  15 
Aquadest ad 20 ml ad 20 ml ad 20 ml 
Ket :  GT : Gelatin Tulang 
      GS : Gelatin Sisik 
      GK : Gelatin Komersil 
2). Preparasi Gel 
Aquadest sebanyak 10 ml dipanaskan hingga mendidih, kemudian diangkat 
dan gelatin digerus, setelah kembang ditambahkan metil paraben yang telah 





sambil digerus sampai homogen, lalu ditambahkan sisa aquadest yang dibutuhkan 
(Ester Natalia, 2012). 
9. Evaluasi Sediaan Gel 
a. Uji Organoleptik  
Uji organoleptik dilakukan untuk  melihat tampilan fisik sediaan dengan cara  
melakukan pengamatan terhadap bentuk,  warna dan bau dari sediaan yang telah  
dibuat (Mappa, 2013).  
b. Uji Homogenitas  
Uji homogenitas dilakukan untuk  melihat apakah sediaan yang telah dibuat 
homogen atau tidak. Caranya, gel  dioleskan pada kaca transparan dimana  sediaan 
diambil 3 bagian yaitu atas, tengah  dan bawah. Homogenitas ditunjukkan  dengan 
tidak adanya butiran kasar (Mappa, 2013).  
c. Uji pH  
Uji pH dilakukan untuk melihat  tingkat keasaman sediaan gel untuk  
menjamin sediaan gel tidak menyebabkan  iritasi pada kulit. pH sediaan gel diukur  
dengan menggunakan stik pH universal.  Stik pH universal dicelupkan ke dalam  
sampel gel yang telah diencerkan, diamkan  beberapa saat dan hasilnya disesuaikan  
dengan standar pH universal. pH sediaan  yang memenuhi kriteria pH kulit yaitu  
dalam interval 4,5 – 6,5 (Mappa, 2013).  
d. Uji Daya Sebar  
Ditimbang sampel gel sebanyak 1 gram kemudian diletakkan ditengah-tengah 
plastic transparan yang dibawahnya terdapat kertas grafik, setelah itu ditutup dengan 
plastik lalu didiamkan selama 1 menit. Kemudian diukur luas area sebar sampel. 





diukur luas area sebarnya. Dilakukan perlakuan yang sama secara terus menerus pada  
beban 4 dan 6 gram, kemudian diukur luas sebar sediaan (Ati Mala,2012).  
e. Viskositas Sediaan 
Pengukuran viskositas dilakukan terhadap sediaan gel dengan menggunakan 
viscometer Brookfield dengan spindle nomor 7. Hal ini dilakukan dengan cara  
mencelupkan spindle dalam sediaan gel kemudiaan dilihat viskositasnya. Pengukuran 
dilakukan sebelum dan setelah penyimpanan dipercepat (Ati Mala,2012). 
10.  Analisis Data Penelitian 
  Data karakteristik sifat fisika kimia gelatin dari sisik dan tulang ikan kakap 
merah  beserta gelatin komersil dianalisis menggunakan  deskriptif secara visual. 
Data evaluasi sediaan gel yang meliputi uji organoleptik, uji homogenitas, uji pH, dan 
viskositas gel gelatin sisik dan tulang ikan kakap merah serta gelatin komersil 
dianalisis menggunakan deskriptif secara visual, sedangkan uji daya sebar dianalisis 















HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil  
Pada penelitian ini dilakukan pembuatan gelatin dengan menggunakan sisik 
ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah serta penentuan karakteristik fisika 
dan kimianya sebagai bahan dasar pembuat gel (gelling agent), juga analisis gugus 
fungsi senyawa gelatin dengan menggunakan FTIR, kemudian melakukan 
pengamatan terhadap sediaan gel yang dibuat dari sampel sisik ikan kakap merah dan 
tulang ikan kakap merah.  
Adapun hasil penelitian yang diperoleh adalah sebagai berikut : 
1. Hasil analisis sifat fisika kimia pada sisik ikan kakap merah dan tulang ikan 
kakap  merah.  









Rendamen (%) 2,5  3,31 - 
Viskositas (mp) 25,5  23,32  35,22  
Kadar Abu (%) 1,53 0,49 1,84 
pH 5,55 4,54 4,9 
2. Analisis FTIR  
a. Hasil Analisis FTIR Sisik Ikan  










b. Hasil Analisis FTIR Tulang Ikan Kakap Merah 







3. Evaluasi Sediaan Gel 
a. Hasil uji organoleptis 
Tabel 4. Hasil Uji Organoleptis  
Formula Warna Bau Bentuk 
Formula Gelatin Sisik Ikan 
Kakap Merah 
 
Putih Bau Khas ikan Semi Padat 
Formula Gelatin Tulang 




Bau Khas ikan Semi Padat 
Formula Gelatin Komersil 
 
Kuning Tidak Berbau Semi Padat 
b. Hasil Uji Homogenitas 
Tabel 5. Hasil Uji Organoleptis  
Formula Keterangan 
Formula Gelatin Sisik Ikan Kakap Merah Homogen 
Formula Gelatin Tulang Ikan Kakap Merah Homogen 










c. Hasil Uji pH 







1 2 3 
Formula Gelatin Sisik 
Ikan Kakap Merah 
5 5 5 
Formula Gelatin Tulang 
Ikan Kakap Merah 
5 5 5 
Formula Gelatin 
Komersil 
5 5 5 
 
 
d.  Hasil Uji Daya Sebar  










1 2 3 
Formula Gelatin Sisik Ikan 
Kakap Merah 
0 2,8 2,9 2,5 2,73 
2 3,5 3,7 3,9 3,7 
4 4,0 4,1 4,3 4,13 
6 4,5 4,3 4,6 4,46 
Formula Gelatin Tulang Ikan 
 
0 1,5 1,8 1,6 1,63 
2 2,0 2,2 2,0 2,06 
4 2,8 2,4 2,6 2,6 
6 3,6 3,6 3,7 3,63 
Formula Gelatin Komersil 
 
0 1,6 1,5 1,4 1,5 
2 1,8 1,6 1,6 1,66 
4 2,1 1,8 1,8 1,9 
6 2,3 2,0 2,2 2,16 
e. Hasil Uji Viskositas  
    Tabel 8. Hasil Uji Viskositas 




1 2 3 
Formula Gelatin Sisik 
Ikan Kakap Merah 
 





Formula Gelatin Tulang 
Ikan Kakap Merah 
 




1744 1670 1654 1689 
 
B. Pembahasan  
 Sebelum dilakukan penelitian terlebih dahulu dilakukan pengambilan dan 
pengamatan pada sisik dan tulang ikan kakap merah.  Sisik dan Tulang ikan kakap 
merah diolah menjadi  gelatin melalui beberapa tahap : 
1. Degreasing  
Degreasing merupakan tahap persiapan bahan baku. Bahan baku yang 
digunakan adalah Sisik ikan kakap merah dan tulang ikan kakap merah,  Tahap 
persiapan, dilakukan proses pencucian atau pembersihan pada tulang. Proses 
pembersihan dilakukan dengan cara membuang kotoran, sisa daging, lemak, pada 
tulang. Untuk memudahkan proses pembersihan , dapat dilakukan dengan pemanasan 
tulang pada air mendidih selama 30 menit. Selanjutnya tulang ditiriskan dan dipotong 
kecil-kecil yang bertujuan untuk memperluas permukaan sehingga lebih mudah untuk 
diekstraksi  sehingga proses selanjutnya dapat berlangsung lebih cepat.  
2. Demineralisasi  
Demineralisasi merupakan proses penghilangan kalsium dan garam-garam 
mineral yang terdapat didalam tulang maupun sisik sehingga tulang dan sisik yang 
dihasilkan menjadi lunak atau disebut ossein yang terdapat kolagen didalamnya. 
(Huda,2013). Proses demineralisasi  pada tulang dilakukan menggunakan larutan HCl 
5% penelitian (Riezky 2009)  pada HCl 5%  menghasilkan rendemen, kandungan 
kadar air, yang paling baik.  Sedangkan pada Sisik, proses demineralisasinya 





hasil optimumnya, dengan nilai rendemen, pH, viskositas, kekuatan gel yang lebih 
besar. 
Direndam dengan suasana asam sebab asam dapat merubah serat kalogen 
triple heliks menjadi rantai tunggal. Perendaman tersebut akan menghasilkan ossein 
yaitu tulang dan sisik yang lunak. Ossein kemudian dicuci dengan menggunakan air 
mengalir.  
3. Ekstraksi  
Ossein kemudian diekstraksi dalam waterbath pada suhu 70oC dengan 
menggunakan aquades dengan perbandingan 1:1. Perbandingan 1:1 digunakan agar 
dalam proses pengeringan menjadi mudah akibat tidak banyaknya mengandung air. 
Ekstraksi bertujuan untuk mengkonversi kolagen menjadi gelatin. Digunakan suhu 
70oC karena menurut (Wulandari,2013)  merupakan suhu yang optimal untuk 
menghasilkan rendamen yang banyak.  
4. Pengeringan  
Pengeringan merupakan proses terakhir dari ekstraksi gelatin. Pengeringan 
dilakukan dengan menggunakan freeze dryer. Penggunaan alat freeze dryer untuk 
pengerinan sampel karena sampel gelatin tidak tahan akan suhu yang tinggi, 
sedangkan freeze dryer merupakan alat dengan proses pembekuan sampel, dan 
dilanjutkan dengan pengeringan, yaitu memisahkan sebagian atau hampir semua 
kandungan air dengan melalui mekanisme sublimasi.  
Rendemen merupakan salah satu parameter penting dalam pembuatan gelatin, 
rendamen merupakan hasil yang diperoleh dari perbandingan penimbangan gelatin 
dengan berat tulang maupun sisik ikan yang digunakan adalah 500 gram dalam 





ini adalah 2,5 % sedangkan rendamen tulang ikan kakap merah yang diperoleh adalah 
3,31%.  Nilai rendamen merupakan parameter yang penting untuk mengetahui tingkat 
efisiensi dari suatu proses pengolahan. Nilai rendamen sangat dipengaruhi oleh bahan 
baku serta suhu ekstraksi. Semakin tinggi suhu ekstraksi maka semakin banyak 
rendamen gelatin yang dihasilkan, hal itu terjadi karena naiknya suhu maka proses 
ekstraksi gelatin semakin sempurna dan jumlah gelatin yang diperoleh semakin 
banyak.  
Abu adalah zat organik yang tidak ikut terbakar dalam proses pembakaran zat 
organik. Zat tersebut diantaranya adalah natrium, klor, kalsium, fosfor, magnesium, 
dan belerang Nilai kadar abu suatu bahan pangan menunjukkan besarnya jumlah 
mineral yang terkandung dalam suatu bahan pangan tersebut (Ima, 2009 :78).  
Kadar abu ditentukan dengan cara menimbang sebanyak  1 gr  dan 
dimasukkan ke dalam cawan pengabuan yang telah ditimbang dan dibakar di dalam 
tanur dengan suhu 600 ºC secara bertahap, terlebih dahulu kurs kosong dibakar dalam 
tanur dengan suhu 300 °C selama masing-masing 1 jam sebanyak 3 kali hingga bobot 
konstant, serta didinginkan dalam desikator. Cawan yang berisi contoh dimasukkan 
ke dalam tanur pengabuan dan dibakar sampai didapat abu yang berwarna keabu-
abuan. Pengabuan ini dilakukan dalam dua tahap, yaitu pertama pada suhu sekitar 
400 ºC selama 1 jam dan kedua pada suhu 600 ºC selama 5 jam. Cawan yang berisi 

















Kadar abu yang diperoleh pada sisik  rata-ratanya 1,53% dan kadar abu yang 
diperoleh untuk tulang rata-rataya adalah 0,49%. Besar kecilnya nilai kadar abu 
ditentukan oleh proses pencucian atau demineralisasi, semakin banyak mineral yang 
luruh maka nilai kadar abu semakin rendah. Rendahnya kadar abu yang dimiliki oleh 
gelatin tulang daripada gelatin sisik diduga karena banyaknya jumlah mineral yang 
ikut larut dalam proses pencucian. Menurut GMIA mensyaratkan untuk kadar abu 
gelatin maksimum adalah 0,30-2,00 %. Dengan demikian kadar abu gelatin hasil 
penelitian ini memenuhi standar kadar abu yang ditetapkan.  
Umumnya mineral yang terdapat dalam gelatin yang diekstraksi terdiri dari 
kalsium, natrium, klor, flor, magnesium, dan belerang. Kalsium merupakan mineral 
yang jumlahnya paling banyak sehingga menyebabkan larutan gelatinnya berwrna 
kuning keruh (Junianto, 2013 :34). 
Nilai pH gelatin atau derajat keasaman gelatin merupakan salah satu 
parameter penting dalam standar mutu gelatin. Pengukuran nilai pH larutan gelatin 
penting dilakukan karena pH larutan gelatin mempengaruhi sifat-sifat yang lainya 





Gelatin dengan pH netral akan bersifat stabil dan penggunaannya akan menjadi lebih 
luas.  







Nilai pH pada analisis karakteristik fisika dan kimia sampel sisik diperoleh 
5,55 sedangkan pada tulang ikan diperoleh 4,54 dalam hal ini sebagai pembanding 
yaitu gelatin komersil diperoleh yaitu 4,9. Hal ini telah sesuai dengan literatur GMIA 
yang menyebutkan untuk proses asam standar pHnya yaitu 3,8-6,0. Dilihat pada 
gambar, terlihat pH pada  sisik lebih tinggi dibandingkan  dengan pH gelatin komersil 
dan tulang ikan, hal ini dikarenakan pada saat demineralisasi atau pada proses 
perendaman dimana tulang ikan direndam dengan larutan asam klorida yang lebih 
asam ketimbang dengan sisik ikan yang direndam dengan asam lemah yang pHnya 
agak kurang asam. Rendahnya nilai pH gelatin sisik ikan kakap merah diakibatkan 
oleh karena masih ada sisa-sisa asam asetat yang digunakan pada saat perendaman 
yang terbawa pada saat ekstraksi, sehingga akan mempengaruhi tingkat keasaman 
































Nilai viskositas gelatin dari sisik ikan kakap merah  dan tulang ikan kakap 
merah adalah 25,5 mp dan 23,32 mp dimana memenuhi syarat standar daripada nilai 
viskositas yang ditetapkan oleh GMIA yaitu  15-75 mp. Pada gambar grafik 
histogram menunjukkan bahwa gelatin komersil memiliki viskositas yang lebih tinggi 
daripada  sisik dan tulang ikan kakap merah, hal ini dikarenakan viskositas 
berhubungan dengan bobot molekul (BM) sedangkan bobot molekul gelatin 
berhubungan langsung dengan panjang rantai asam aminonya. Hal ini berarti semakin 
panjang rantai asam amino maka nilai viskositas akan semakin tinggi. Konsentrasi 
larutan asam yang berbeda berpengaruh terhadap bobot molekul (BM) gelatin yang 
dihasilkan. Semakin besar bobot molekul maka laju aliran larutan semakin lambat 
sehingga akan meningkatkan nilai viskositas.  
Gelatin seperti halnya protein memilki struktur yang terdiri dari karbon, 
hidrogen, gugus hiroksil (OH), gugus karbonil (C=O), dan gugus amina (NH).  
Hasil daripada FTIR ditunjukkan pada Gambar 7 dan Gambar 8. Spektra infra merah 
menunjukkan adanya bending OH yang terdapat pada daerah (1.500-1.300) cm-1. 
Gugus OH dimungkinkan karena masih adanya senyawa OH dari air yang digunakan 

























Gugus amina NH ditunjukkan pada daerah 3.300 cm
daerah 1700 cm-1. Gugus
gelatin. Pada sampel sisik ikan kakap merah diperoleh kemiripan dengan gelatin 
adalah 98%, sedangkan untuk sampel tulang ikan kakap merah diperoleh kemiripan 
dengan gelatin sebesar 90%.
Uji organoleptik dila
melakukan pengamatan terhadap bentuk,  warna dan bau dari sediaan yang telah  
dibuat. Pada sampel sisik terlihat, pada sampel tulang ikan terlihat berwarna putih 
dengan bau khas ikan, bentuknya adala
warna putih gading dengan baunya khas ikan, dan bentuknya semi padat. Sedangkan 
pada komersil berwarna kuning, tidak memiliki bau, dan bentuknya semi padat. 
Uji homogenitas dilakukan untuk  melihat apakah sediaan 
homogen atau tidak. Gel  dioleskan pada kaca transparan dimana  sediaan diambil 3 
bagian yaitu atas, tengah  dan bawah. Homogenitas ditunjukkan  dengan tidak adanya 
butiran kasar. Pada sampel sisik dan tulang ikan terlihat sediaan yang di
adalah homogen, hasil pengujian homogenitas menunjukkan semua sediaan gel yang 
dihasilkan yaitu homogen yang ditandai dengan tidak adanya butiran kasar.









-1, gugus C=O ditunjukkan pada 
-gugus fungsi tersebut merupakan indikator
 
kukan untuk  melihat tampilan fisik sediaan dengan cara  












Uji pH dilakukan untuk melihat  tingkat keasaman sediaan gel untuk  menjamin 
sediaan gel tidak menyebabkan  iritasi pada kulit. pH sediaan gel diukur  dengan 
menggunakan stik pH universal.  Stik pH universal dicelupkan ke dalam  sampel gel 
yang telah diencerkan, diamkan beberapa saat dan hasilnya disesuaikan  dengan 
standar pH universal. pH sediaan  yang memenuhi kriteria pH kulit yaitu  dalam 
interval 4,5 – 6,5). Pada sampel sisik dan tulang ikan kakap merah dan gelatin 
komersil diperoleh pH nya adalah 5.  Mengacu pada nilai pH tersebut, sediaan gel 
sisik dan tulang ikan kakap merah masih memenuhi persyaratan. Dari data yang 
dihasilkan, nilai pH sediaan gel masih berada dalam  rentang pH normal kulit yaitu 
4,5–6,5. Gel sebaiknya memiliki pH yang sesuai dengan pH kulit yaitu 4,5 –6,5 
karena jika gel memiliki pH yang terlalu basa maka dapat menyebabkan kulit menjadi 
kering, sedangkan jika pH terlalu asam akan menimbulkan iritasi kulit. 
Hasil yang diperoleh dari uji daya sebar pada sediaan gel dapat dilihat dari 
pengamatan dengan menggunakan analisis grafik, menunjukkan gelatin sisik ikan 
kakap merah dengan nilai regresi R2= 0,9993,  sediaan gel tulang ikan regresi R2= 
0,9914, dan gel gelatin komersil dengan nilai regresi R2= 0,989. Hasil uji daya sebar 
gel sisik dan tulang ikan dan gel gelatin komersil menunjukkan hasil yang sangat 
baik. Hal ini disebabkan karena dengan meningkatnya beban yang diberikan maka 
semakin meningkat pula luas sebarannya, yang ditunjukkan dengan nilai regresi yang 
mendekati 1 (0,99)  dengan pengamatan pada grafik yang mengikuti grafik linear. 
Pada sampel sisik ikan mengikuti fungsi eksponensial, sedangkan pada tulang ikan 
mengikuti fungsi logaritma. Penurunan  daya sebar terjadi melalui meningkatnya 
ukuran unit molekul karena telah mengabsorbsi pelarut sehingga cairan tersebut 





Pengukuran viskositas dilakukan untuk mengetahui besarnya suatu viskositas 
dari sediaan, dimana nilai viskositas tersebut menyatakan besarnya tahanan suatu 
cairan untuk mengalir. Pengukuran viskositas terhadap sediaan gel dengan 









Hasil viskositas gel gelatin dari sisik yaitu 1493 cps, gel gelatin dari tulang ikan yaitu 
852 cps dan gelatin komersil yaitu 1689 cps, dapat dilihat pada gambar, hasil  
menunjukkan bahwa gelatin komersil memiliki viskositas yang lebih tinggi daripada  
sisik dan tulang ikan kakap merah, hal ini dikarenakan viskositas berhubungan 
dengan bobot molekul (BM) sedangkan bobot molekul gelatin berhubungan langsung 
dengan panjang rantai asam aminonya. Hal ini berarti semakin panjang rantai asam 
amino maka nilai viskositas akan semakin tinggi. Sedangkan pada sisik dilihat 

































A. Kesimpulan  
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh hasil : 
1.  Dengan menggunakan sampel sisik  dan tulang ikan kakap merah dapat 
dijadikan alternative  sebagai sumber gelatin. 
2.  Berdasarkan karakteristik fisika dan memenuhi yang ditetapkan, hal ini 
berarti gelatin dari sisik dan tulang ikan kakap merah dapat dijadikan sebagai 
bahan-bahan farmasi.  
3.  Berdasarkan perbandingan kualitas sediaan gel, gel gelatin sisik ikan kakap 
dapat memenuhi standar gel dibandingkan gel gelatin tulang ikan kakap 
merah.  
 
B. Saran  
 
1. Dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai kestabilan gelatin. 
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Lampiran 1 Penyiapan Bahan Baku 
A. Sisik Ikan  
 
                                                           
       
                                                                       Perendaman  
 
           
      Pembersihan & Pengecilan Ukuran 
       





       
 
 





Sisik ikan 500 g 
 
Air panas (±30 
menit) 
 
± 2 cm 
 
CH3COOH 3%  
Pada air mengalir 
Gelatin:aquadest 
1:1 (b/v) dalam 
beaker glass 
Suhu 700C selama 5 












                
 










      Perendaman  
 
           
      Pembersihan & Pengecilan Ukuran 
       





Filtrat dikeringkan dalam 
freeze dryer selama ±60 jam 
Gelatin sisik ikan kakap 
merah 
Tepung gelatin 
sisik ikan kakap 
merah 
Tulang ikan 500 g 
 
Air panas (±30 
menit) 
 
± 2 cm 
 
HCl 5 %  








       
 
 







                
 













1:1 (b/v) dalam 
beaker glass 
Suhu 700C selama 5 




dalam freeze dryer 
Gelatin tulang ikan 
kakap merah  
Tepung gelatin 





























Tepung gelatin sisik ikan 














Lampiran 3 Preparasi Sediaan Gel  
 
                                   
                                                                             Pemanasan  
 
  
                                                                             Penambahan  
 
          
         















Aquadest 10ml  
Gelatin sisik 2 gram/gelatin tulang 
3 gram dikembangkan 
Propilen glikol sds 
Digerus hingga 
homogen 



















































Rata 1 2 3 1 2 3 1 2 3 





















mp 1,47% 2,18% 1,87% 1,84% 4,93 4,90 4,89 4,9 
 
1. Rendamen  
a. Rendamen yang diperoleh dari sisik ikan kakap merah 
Berat Sisik    =  500 gram  
Berat Gelatin   =  12,5717 gram 
% Rendamen   = x 100 % 
 
      
    = 
 
    = 0,025 x 100% 
    = 2,5 % 
b. Rendamen yang diperoleh dari tulang  ikan kakap merah 
Berat Tulang  =  500 gram  
Berat Gelatin   =  15,5711 gram 
 
% Rendamen         = 
 
    = 
 
 
    =   0,0331 x 100% 
    =   3,31 % 
Berat Gelatin 
Berat Sisik Ikan Kakap Merah   
12,5717 gram x 100 % 
500 gram 
Berat Gelatin x 100 % 
Berat Tulang Ikan 










2. Kadar Abu 
a. Kadar abu yang diperoleh dari gelatin sisik ikan adalah 
Berat kurs 
kosong 
= 21,903 g 
Berat kurs + 
abu 
= 21,920  g 
Berat abu = (Berat kurs + abu) + (berat kurs kosong) = 21,920 
g – 21,903 g = 0,017 g 
Berat gelatin = 1,0004 g 
Kadar Abu (%) =    Berat abu 
 Berat gelatin 
  
     
 = 0,017 g 
1,0004 g 




= 21,877 g 
Berat kurs + 
abu 
= 21,852 g 
Berat abu = (Berat kurs + abu) + (berat kurs kosong) = 21,877 
g – 21,852 g = 0,025 g 
Berat gelatin = 1,0058 g 
Kadar Abu (%) =    Berat abu 
 Berat gelatin 
  
     
 = 0,025 g 
1,0058 g 













Berat kurs + 
abu 
= 21,380 g 
Berat abu = (Berat kurs + abu) + (berat kurs kosong) = 21,450 
g – 21,380 g = 0,07 g 
Berat gelatin = 1,083 g 
Kadar Abu (%) =    Berat abu 
 Berat gelatin 
  
     
 = 0,07 g 
1,083 g 
 = 0,89 % 
 
b. Kadar abu yang diperoleh dari gelatin tulang ikan kakap merah 
Berat kurs 
kosong 
= 22,060 g 
Berat kurs + 
abu 
= 22,056 g 
Berat abu = (Berat kurs + abu) + (berat kurs kosong) = 22,060 
g – 22,056  = 0,004 g 
Berat gelatin = 1,0002 g 
Kadar Abu (%) =    Berat abu 
 Berat gelatin 
  
     
 = 0,004 g 
1,0002 g 




= 21,899 g 
Berat kurs + 
abu 
= 21,894 g 
Berat abu = (Berat kurs + abu) + (berat kurs kosong) =21,899 











Berat gelatin = 1,0038 g 
Kadar Abu (%) =    Berat abu 
 Berat gelatin 
  
     
 = 0,005 g 
1,0038 g 




= 22,058 g 
Berat kurs + 
abu 
= 22,052 g 
Berat abu = (Berat kurs + abu) + (berat kurs kosong) = 22,058 
g – 22,052 g = 0,006 g 
Berat gelatin = 1,05g 
Kadar Abu (%) =    Berat abu 
 Berat gelatin 
  
     
 = 0,006 g 
1,05 g 
 = 0,57 % 
c. Kadar abu yang diperoleh dari gelatin komersil 
Berat kurs 
kosong 
= 18,236 g 
Berat kurs + 
abu 
= 18,265 g 
Berat abu = (Berat kurs + abu) + (berat kurs kosong) = 18,265 
g – 18,236 g = 0,03 g 
Berat gelatin = 2,037 g 
Kadar Abu (%) =    Berat abu 
 Berat gelatin 
  
     














= 20,679 g 
Berat kurs + 
abu 
= 20,691 g 
Berat abu = (Berat kurs + abu) + (berat kurs kosong) = 20,691 
g – 20,679 g = 0,012 g 
Berat gelatin = 0,550 g 
Kadar Abu (%) =    Berat abu 
 Berat gelatin 
  
     
 = 0,012 g 
0,550 g 




= 21,736 g 
Berat kurs + 
abu 
= 21,747 g 
Berat abu = (Berat kurs + abu) + (berat kurs kosong) = 21,747 
g – 21,736 g = 0,011 g 
Berat gelatin = 0,589 
Kadar Abu (%) =    Berat abu 
 Berat gelatin 
  
     
 = 0,011 g 
0,589 g 









1 . 0,68 secon 
1 . 24,53 secon 
. secon 15,564 
. secon 0,68 
a. Nilai Viskositas 
1. Nilai viskositas dari gelatin sisik ikan 
Ditanya    :  η sampel = ….? 
Diketahui :  η air = 0,470  
                    ρ air = 1 g/cm3 
                    ρ sampel = 1,35 g/cm3 
                    t air = 0,68 secon 
                    t sampel = 29 secon 
                    T = 600C 
                         η air 
                      η sampel 
 
 
      ρ air × t air 
 ρ sampel × t sampel 
                       
 
       g 
     cm3 
       g 
     cm3 
 
1 g/cm3. 0,68 secon. η = 1,35 g/cm3. 24,53 secon. 0,470 
                                  
                                  
 
                 g 
               cm3 
                 g 
               cm3 
 
                                 η = 27,0595 mp 
 
Ditanya    :  η sampel = ….? 
Diketahui :  η air = 0,470  
                    ρ air = 1 g/cm3 
                    ρ sampel = 1,35 g/cm3 
 = 









1 . 0,68 secon 
1 . 23,06 secon 
. secon 14,631 
. secon 0,68 
 = 
1 . 0,68 secon 
                    t air = 0,68 secon 
                    t sampel = 27 secon 
                    T = 600C 
                         η air 
                      η sampel 
 
 
      ρ air × t air 
 ρ sampel × t sampel 
                       
 
       g 
     cm3 
       g 
     cm3 
 
1 g/cm3. 0,68 secon. η = 1,35 g/cm3. 27 secon. 0,470 
                                  
                                  
 
                  g 
                 cm3  
                 g 
               cm3 
 
                                 η = 25,193 mp 
 
Ditanya    :  η sampel = ….? 
Diketahui :  η air = 0,470  
                    ρ air = 1 g/cm3 
                    ρ sampel = 1,35 g/cm3 
                    t air = 0,68 secon 
                    t sampel = 26 secon 
                    T = 600C 
                         η air 
                      η sampel 
 
 
      ρ air × t air 
 ρ sampel × t sampel 
                       
      
 = 
 = η 
7 





1 . 23,55 secon 
. secon 14,942 
. secon 0,68 
 = 
1 . 0,68 secon 
1 . 21,08 secon 
. secon 13,37 




        g 
     cm3 
       g 
     cm3 
 
1 g/cm3. 0,68 secon. η = 1,35 g/cm3. 23,55 secon. 0,470 
                                  
                                  
 
                 g 
               cm3 
                 g 
               cm3 
 
                                 η = 24,260 mp 
2. Nilai viskositas dari gelatin tulang ikan kakap merah 
Ditanya    :  η sampel = ….? 
Diketahui :  η air = 0,470  
                    ρ air = 1 g/cm3 
                    ρ sampel = 1,35 g/cm3 
                    t air = 0,68 secon 
                    t sampel = 25 secon 
                    T = 600C 
                         η air 
                      η sampel 
 
 
      ρ air × t air 
 ρ sampel × t sampel 
                       
 
       g 
     cm3 
       g 
     cm3 
 
1 g/cm3. 0,68 secon. η = 1,35 g/cm3. 21,08 secon. 0,470 
                                  
                                  
 
                 g 
               cm3 
                 g 
               cm3 
 = 














1 . 0,68 secon 
1 . 21,10 secon 
. secon 13,387 
. secon 0,68 
 
                                 η = 23,32 mp 
 
Ditanya    :  η sampel = ….? 
Diketahui :  η air = 0,470  
                    ρ air = 1 g/cm3 
                    ρ sampel = 1,35 g/cm3 
                    t air = 0,68 secon 
                    t sampel = 24 secon 
                    T = 600C 
                         η air 
                      η sampel 
 
 
      ρ air × t air 
 ρ sampel × t sampel 
                       
 
       g 
     cm3 
       g 
     cm3 
 
1 g/cm3. 0,68 secon. η = 1,35 g/cm3. 21,10 secon. 0,470 
                                  
                                  
 
                 g 
               cm3 
                 g 
               cm3 
 
                                 η = 22,394 mp 
 
Ditanya    :  η sampel = ….? 
Diketahui :  η air = 0,470  
                    ρ air = 1 g/cm3 
                    ρ sampel = 1,35 g/cm3 
                    t air = 0,68 secon 
 = 









1 . 0,68 secon 
1 . 21,46 secon 
. secon 13,616 
. secon 0,68 
 = 
1 . 0,68 secon 
1 . 39 secon 
                    t sampel = 26 secon 
                    T = 600C 
                         η air 
                      η sampel 
 
 
      ρ air × t air 
 ρ sampel × t sampel 
                       
 
       g 
     cm3 
       g 
     cm3 
 
1 g/cm3. 0,68 secon. η = 1,35 g/cm3. 26 secon. 0,470 
                                  
                                  
 
                 g 
               cm3 
                 g 
               cm3 
 
                                 η = 24,260 mps 
3. Nilai viskositas dari gelatin komersil 
Ditanya    :  η sampel = ….? 
Diketahui :  η air = 0,470  
                    ρ air = 1 g/cm3 
                    ρ sampel = 1,35 g/cm3 
                    t air = 0,68 secon 
                    t sampel = 39 secon 
                    T = 600C 
                         η air 
                      η sampel 
 
 
      ρ air × t air 
 ρ sampel × t sampel 
                       
 
       g 
     cm3 
       g 
     cm3 
 = 








. secon 24,74 
. secon 0,68 
 = 
1 . 0,68 secon 
1 . 36,08 secon 
. secon 22,892 
. secon 0,68 
 
1 g/cm3. 0,68 secon. η = 1,35 g/cm3. 39 secon. 0,470 
                                  
                                  
 
                 g 
               cm3 
                 g 
               cm3 
 
                                 η = 36,39 mps 
 
Ditanya    :  η sampel = ….? 
Diketahui :  η air = 0,470  
                    ρ air = 1 g/cm3 
                    ρ sampel = 1,35 g/cm3 
                    t air = 0,68 secon 
                    t sampel = 36,08 secon 
                    T = 600C 
                         η air 
                      η sampel 
 
 
      ρ air × t air 
 ρ sampel × t sampel 
                       
 
       g 
     cm3 
       g 
     cm3 
 
1 g/cm3. 0,68 secon. η = 1,35 g/cm3. 36,08 secon. 0,470 
                                  
                                  
 
                 g 
               cm3 
                 g 
               cm3 
 
                                 η = 33,665mps 
 
 = η 
 = 






1 . 0,68 secon 
1 . 36,16 secon 
. secon 24,212 
. secon 0,68 
Ditanya    :  η sampel = ….? 
Diketahui :  η air = 0,470  
                    ρ air = 1 g/cm3 
                    ρ sampel = 1,35 g/cm3 
                    t air = 0,68 secon 
                    t sampel = 36,16 secon 
                    T = 600C 
                         η air 
                      η sampel 
 
 
      ρ air × t air 
 ρ sampel × t sampel 
                       
 
       g 
     cm3 
       g 
     cm3 
 
1 g/cm3. 0,68 secon. η = 1,35 g/cm3. 36,16 secon. 0,470 
                                  
                                  
 
                 g 
               cm3 
                 g 
               cm3 
 






































































































































































































































Gambar 15. Grafik Daya sebar pada Formula 2 






































































































    
(a)                                         (b) 
Gambar 17. (a) dan (b) 
Keterangan : 
(a) Perendaman Tulang Ikan kakap merah dengan HCL 5% 








(a)                                        (b)  
Gambar 18. (a) dan (b) 
Keterangan : 










Tahap sebelum dilakukan Pengeringan dengan Freeze Dryer
Keterangan :
(a) Sampel dimasukkan 













 Tulang Ikan kakap merah dengan air mengalir
(a)      (b) 
Gambar 19. (a) dan (b)  
 
Kedalam Cawan Petri 
 



















(a)                                   (b) 
Gambar 20. (a) dan (b)  
Keterangan : 
(c) Nilai pH Gelatin Tulang ikan kakap merah 









(a)                                   (b)  







                        (a)   Penggunaan  alat Viskositas Oswaltd pada sampel Sisik ikan 








(a)                                              (b) 
Gambar 22. (a) dan (b)  
Keterangan : 
  (a)   Hasil Kadar abu pada sampel Sisik ikan 



















(a) Uji daya sebar pada sampel sisik ikan tanpa beban
(b) Uji daya sebar pada sampel sisik ikan dengan beban 2 gr
(c) Uji daya sebar pada sampel sisik 













   (c)                                              (d)  
Gambar 23. (a) (b) (c) (d)  
 
ikan dengan beban 4 gr
 
















   
Keterangan :
(a) Uji daya sebar pada sampel Tulang ikan tanpa beban
(b) Uji daya sebar pada sampel Tulang ikan dengan beban 2 gr
(c) Uji daya sebar pada sampel Tulang ikan dengan beban 4 gr







   
 
(c)                                                 (d) 
Gambar 24. (a) (b) (c) (d)  
 
 
(a)     (b) 











(a) Nilai pH Gel Gelatin Tulang ikan kakap merah 
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